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Figura 1. Área de estudio.

Los hogares fueron seleccionados usando un muestreo multietápico en el que, 
en principio se seleccionaron 12 comunidades siguiendo criterios de etnicidad, 
distancia al camino carrozable más cercano, distancia al centro poblado más 
cercano, y población. La variabilidad en estas variables asegura una Buena 
representatividad de la muestra y la robustez de los resultados (Cavendish, 
2003). En la segunda etapa, los hogares fueron seleccionados utilizando un 
muestreo aleatorio simple, dando un total de 124 hogares (49 colonos y 75 
Kichwa) en 12 comunidades (7 colonas y 5 Kichwa) (ver Tabla 1).

Tabla 1. Lista de comunidades en la muestra

Cantón Parroquia Comunidades Grupo étnico Número de 
hogares 

Tena Puerto Misahualli Alto Pusuno Kichwa 4 

 Sinchi Runa Punibocana Kichwa 16 

 San Gabriel Kichwa 4 

 Ahuano El Carmen Colonos 8 

 Palmera Colonos 7 

 Tamiahurco Kichwa 26 

 Chontapunta Cruzchicta Kichwa 18 

 Puerto Rico Colonos 8 

 Agua Santa Colonos 7 

 Unión Lojana Colonos 13 

 Puerto Napo 20 de Enero Colonos 7 

Arosemena Tola Arosemena Tola Luz de América Colonos 6 

Muestra total     124 
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Análisis econométrico

Se utilizó un análisis probit multinomial de la siguiente forma:
 
Pi = Pr (MADERA = c | Xi)     (1)
 = F (Xi β

i)
c

c

donde Pc es la probabilidad de que un hogar i seleccione una de las 3 catego-
rías de respuesta c (no aprovechar madera, aprovechar madera con permiso, 
aprovechar madera sin permiso). X es un vector de variables explicativas y βi es 
un vector de coeficientes. 

Las variables explicativas de hogar y de comunidad. El primer grupo incluyó 
la edad del jefe de hogar, dos variables dicotómicas que tomaron el valor de 1 si 
el jefe de hogar terminó la primaria y secundaria, respectivamente y una variable 
dicotómica que tomó el valor de 1 si el jefe de hogar se consideraba a si mismo 
Kichwa. Se incluyó además el tamaño del hogar, un índice de riqueza del hogar, 
una variable dicotómica para controlar el acceso a empleo no agrícola, el área 
dedicada agricultura, en bosque y total; además de variables dicotómicas contro-
lando crisis del hogar y la disponibilidad de título de propiedad. A nivel de 
comunidad, se incluyó la distancia desde el centro de la comunidad al Tena.

Resultados y discusión

La Tabla 2 presenta los resultados de un análisis multinomial. Los principales 
hallazgos se detallan a continuación. La variable dicotómica “Kichwa” es margi-
nalmente significativa (al 90% de probabilidad) para los hogares que no aprove-
chan madera, y es no significativa para ninguna de las otras dos categorías de 
respuesta. En términos generales, la etnicidad parece no tener influencia sobre la 
probabilidad de que un hogar aproveche madera. Es importante tener en cuenta, 
sin embargo, que el volumen aprovechado por los hogares Kichwa (8.7 m3/año 
en promedio) es considerablemente menor que el aprovechado por hogares colo-
nos (36 m3/año en promedio).

Los hogares con mayor riqueza son menos proclives a aprovechar madera de 
manera ilegal, mientras que por el contrario, son más proclives a aprovechar 
manera legalmente, lo que podría reflejar que los hogares con más recursos están 
en una mejor posición para costear los gastos que obtener un permiso de opera-
ciones envuelven.

   El tener empleo no agrícola reduce la probabilidad de que un hogar aproveche 
madera legalmente (en un 37%) o ilegalmente (en un 21%), pero incrementa la 
probabilidad de no aprovechar madera en un 15%. Una posible explicación es 

Modelación del riesgo

Para modelar el riesgo de las inversiones forestales se llevó a cabo un análisis 
de incertidumbre basado en la variación de la productividad y volatilidad de 
precios. El plan de manejo que se detalla en la Tabla 1 incluye detalles de la 
intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 

las dos especies para poder comparar su desempeño usando el criterio de domi-
nancia estocástica.

Tabla 1. Plan de manejo silvicultural del pino y aliso



218

que, en la Amazonía Ecuatoriana, los ingresos provenientes del ingreso no agrí-
cola son mayores que los de la agricultura (Vasco Pérez et al., 2015), por lo que 
es posible que los ingresos no agrícolas relajen la necesidad de  aprovechar 
madera para cubrir gastos básicos. 

Los hogares que cuentan con mayores áreas de bosque son más propensos a 
aprovechar madera de manera ilegal, y menos proclives a no aprovechar madera. 
Una posible interpretación para estos hallazgos es que aquellos que ya aprove-
charon madera en el pasado, no disponen en el presente de madera para explotar. 
Por el contrario, quienes aún cuentan con tierra áreas de bosque, son más procli-
ves a cosechar madera ilegalmente.

Tabla 2. Determinantes del aprovechamiento legal e ilegal de madera en Napo 
(efectos marginales)

 No aprovecha 

 

Aprovecha 
ilegalmente 

Aprovecha 
legalmente 

Edad jefe de hogar 0.000 -0.023 0.022 

Edad jefe de hogar al cuadrado -0.000 0.000 -0.000 

Educación primaria (0/1) 0.088 -0.029 -0.059 

Educación secundaria (0/1) 0.002 0.117 -0.120 

Kichwa (0/1) -0.272* 0.098 0.174 

Tamaño del hogar -0.013 0.022 -0.008 

Riqueza -0.054*** -0.032** 0.087*** 

Empleo no agrícola (0/1) 0.156** -0.216** -0.373** 

Área en uso agrícola (ha) 0.093 -0.103* 0.010 

Área en bosque (ha) -0.115*** 0.099** 0.016 

Tierra total (ha) -0.002 0.003 -0.000 

Título de propiedad (0/1) -0.090 -0.088 0.179** 

Crisis (0/1) 0.084 0.084 -0.168 

Distancia al Tena -0.336*** 0.201** 0.134 

Número de observaciones 124 124 124 

Wald test 39*** 

Nota: *, ** y *** denota significación estadística al 10, 5 y 1%, respectivamente. (0/1) 
identifica a variables dicotómicas. 
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de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 

las dos especies para poder comparar su desempeño usando el criterio de domi-
nancia estocástica.

Tabla 1. Plan de manejo silvicultural del pino y aliso



219

El tener título de propiedad sobre la tierra incrementa la probabilidad de 
explotar madera legalmente en un 18%. Este hallazgo es consistente con estu-
dios previos (Godoy et al., 1998; Pichón, 1997) que sostienen que los finqueros 
que tienen título de propiedad sobre la tierra usan métodos de producción más 
sostenibles, y al mismo tiempo son menos propensos a aprovechar madera 
ilegalmente (Pacheco et al., 2008; Vasco, Torres, Pacheco, & Griess, 2017). 

Finalmente, la distancia al Tena también juega un rol importante en las deci-
siones de aprovechamiento de madera. Los hogares que no aprovechan madera 
tienden a residir cerca al Tena, mientras que los que explotan madera ilegalmen-
te se ubican en áreas alejadas. Una posible explicación para este hallazgo es que 
ya no existe madera valiosa en las inmediaciones de Tena, y por el contrario, sí 
existe en zonas alejadas. 

Conclusiones y recomendaciones para políticas ambientales

Este trabajo ha examinado los determinantes socioeconómicos del aprovecha-
miento legal e ilegal de madera en la Amazonía ecuatoriana. Los principales 
hallazgos sugieren que los hogares que no cosechan madera poseen menos 
riqueza, tienen empleo no agrícola, no tienen tierra en bosque y residen cerca de 
Tena. La cosecha ilegal de madera es una actividad común entre con poca rique-
za que no tienen empleo no agrícola, tienen aún tierra con bosque y residen en 
zonas alejadas de Tena. En tanto, los hogares que aprovechan madera legalmen-
te se caracterizan por tener más riqueza, no recibir ingresos no agrícolas y tener 
título de propiedad sobre la tierra. 

Más allá de estos hallazgos, este artículo también ofrece algunas recomenda-
ciones para políticas ambientales. Los altos costos de transacción son la princi-
pal limitante para que los finqueros puedan acceder al mercado legal de madera. 
Si bien Ecuador ha simplificado significativamente los requisitos para obtener 
permisos de aprovechamiento en comparación con otros países de la región, los 
resultados aquí presentados reflejan que se requieren esfuerzos adicionales para 
que los finqueros con menos riqueza también puedan acceder al mercado legal 
de madera. 

Otro factor que limita el acceso al mercado formal de madera es la falta de 
título de propiedad. Este hallazgo respalda los argumentos de quienes sostienen 
que el reconocimiento de los derechos sobre la tierra es una estrategia válida 
para reducir la deforestación en los trópicos. Si bien la mayoría de colonos 
tienen derechos de propiedad sobre la tierra donde se asientan, ese no es el caso 
de un porcentaje importante de hogares indígenas.
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de incertidumbre basado en la variación de la productividad y volatilidad de 
precios. El plan de manejo que se detalla en la Tabla 1 incluye detalles de la 
intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 
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Resumen. 

Los proyectos forestales constituyen inversiones a largo plazo que compiten en 
desventaja con inversiones como la agricultura o la ganadería que reportan retor-
nos en el corto y mediano plazo. Un problema frecuente en el campo de la silvi-
cultura es la falta de información respecto al manejo técnico de las plantaciones, 
inversiones y rentabilidad de plantaciones forestales. Proveer a los productores 
de información adecuada en el campo de las inversiones constituye uno de los 
mayores desafíos, por lo tanto es relevante determinar los márgenes de utilidad 
y los riesgos financieros que afronta este sector. Por tal motivo, se evaluó el esta-
blecimiento, manejo y aprovechamiento de plantaciones de aliso y pino estable-
cidas en la hoya de Loja utilizando métodos estocásticos de modelamiento bajo 
incertidumbre considerando indicadores financieros como Valor Presente Neto y 
la volatilidad de los precios.  Los resultados indicaron que las plantaciones de 
pino son más rentables que las de aliso ya que el mercado para productos elabo-
rados de pino esta mejor constituido. Sin embargo, el análisis de incertidumbre 
demostró que las inversiones en aliso presentan menor riesgo y por tanto podrían 
ser una alternativa para inversionistas con aversión al riesgo. 

Palabras clave: Silvicultura, rentabilidad, análisis de riesgo.

Abstract

Afforestation projects consist of long-term investments, which result less appea-
ling than farming or cattle ranching for private investors. Lacking information 

Tema 23 – Seminario SubTema: Economía de Recursos Naturales

Modelación del riesgo

Para modelar el riesgo de las inversiones forestales se llevó a cabo un análisis 
de incertidumbre basado en la variación de la productividad y volatilidad de 
precios. El plan de manejo que se detalla en la Tabla 1 incluye detalles de la 
intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
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on species silviculture and financial assessment has led to low adoption rates and 
constitutes the main challenge for afforestation advocates. �us, a useful tool for 
assisting decision-making is the availability of financial information of forest 
plantations applying uncertainty scenarios. Following this approach, the aim of 
this research consisted on assessing afforestation projects with two species, pine 
and Andean alder, in the surroundings of Loja. Financial assessment was carried 
following the probabilistic approach considering price volatility and yield varia-
bility of both species.  Results showed that pine was more profitable than 
Andean alder because the market for pine products is better established. Never-
theless, Andean alder performed well in terms of risks, this feature could deter-
mine that this specie might be an investment alternative for risk aversive 
farmers. 

Key words: Forestry, yield, risk analysis.
 

Introducción

Ecuador es un país con una importante cobertura forestal natural (57% de la 
superficie total) a pesar de haber atravesado procesos de deforestación intensos 
durante las últimas décadas (MAE, 2014). La tasa de deforestación proyectada 
entre 2008-2014 fue de -0.66% que correspondió a 89.994 hectáreas por año 
(MAE 2014). Por  este motivo es importante la instauración de estrategias y polí-
ticas adecuadas  a través de la creación de incentivos para contribuir a reducir la 
deforestación fortaleciendo y  fomentando inversiones en actividades forestales 
para fines comerciales (Jaramillo 2015).

Según  MAGAP (2014) en Ecuador las áreas disponibles para establecer plan-
taciones forestales con fines comerciales corresponden aproximadamente a 3 
millones de hectáreas. A pesar que el MAGAP ha tomado el liderazgo para 
impulsar proyectos forestales con fines comerciales desde el sector privado los 
resultados son aun limitados. 

Una de las principales limitantes para el desarrollo del sector forestal es la 
falta de interés de los inversionistas privados, quienes prefieren opciones con 
plazos más cortos de inversión como la agricultura o la ganadería (Knoke et al. 
2009, Knoke et al. 2011). Además, las inversiones forestales requieren una 
inversión inicial elevada y los períodos de recuperación de capital tienden a ser 
largos debido a la naturaleza de los proyectos y a los ciclos de crecimiento de las 
especies (Hildebrandt y Knoke 2011). 

   La mayor parte de proyectos de reforestación en el país han sido promovidos 

Modelación del riesgo

Para modelar el riesgo de las inversiones forestales se llevó a cabo un análisis 
de incertidumbre basado en la variación de la productividad y volatilidad de 
precios. El plan de manejo que se detalla en la Tabla 1 incluye detalles de la 
intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 
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con especies exóticas como pino o eucalipto debido a un mayor conocimiento de 
estas especies y por ser especies de rápido crecimiento. Pozo (2010).  Sin embar-
go, las especies nativas han sido ignoradas debido a la falta de conocimiento de 
los procesos de producción y por requerir mayor tiempo para ser aprovechadas 
comercialmente. Existen sin embargo especies nativas promisorias como el aliso 
que tienen un crecimiento rápido y que además aportan con servicios ambientales 
como la fijación de nitrógeno, por lo que constituyen un gran potencial para futu-
ros programas de reforestación y restauración de ecosistemas (Knoke et al. 2009). 

El objetivo de esta investigación es determinar la rentabilidad de las planta-
ciones con especies nativas y comparar su desempeño con especies exóticas 
usadas en programas de reforestación, lo cual constituye una herramienta para 
tomar medidas correctivas en los ámbitos financieros y de política forestal para 
promover una reforestación con mayores beneficios ambientales y económicos 
para la región. Así, las plantaciones forestales puede convertirse en una opción 
viable para recuperar suelos degradados y erosionados por malas prácticas agrí-
colas y ganaderas (Aronson et al. 2010, Knoke et al. 2011).

Material y métodos.  

Descripción de la zona de estudio

El presente estudio utilizó información de inventarios forestales realizados en 
plantaciones en parcelas experimentales de pino y aliso en los sectores de 
Cajanuma, Villonaco y Zamora Huayco. Las  plantaciones  de  pino  reportaron  
un  promedio  de  15  años  de  edad, mientras que los bosques de aliso constitu-
yen principalmente regeneración natural. 

Las condiciones biofísicas en la hoya de Loja son variables. El sector de 
Cajanuma ubicado a aproximadamente 10 km al sur de la ciudad de Loja consti-
tuye uno de los sectores de mayor elevación en la hoya en los rangos de  2,750 
and 3,000 m s.n.m., (Benítez et al. 2012). El sector de  Zamora  Huayco  se  
extiende  en una gradiente altitudinal comprendida entre los 2,100 a 2,400 m 
s.n.m. Corresponde a un tipo de bosque siempre verde montano alto (Ochoa et 
al. 2008). El cerro Villonaco ubicado en los  cantones  de  Loja  y  Catamayo es 
un terreno montañoso con gran desnivel (Richter 2003, Soethe et al. 2006).

Levantamiento y procesamiento de datos

Información Dasométrica

     La información sobre variables crecimiento de árboles de pino y aliso levanta-
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Donde:

 V =  Volúmen individual
DBH = Área basal
  h= Altura 

Para los cálculos el volumen por hectárea del inventario se trabajó con  los 
promedios de volúmen cada una de las 46 parcelas de pino y 19 parcelas de aliso. 
El área de las  parcelas fue  de 576  en todos los sitios. La fórmula empleada para 
calcular el volumen fue:

Donde:

 Vna    = Volumen por hectárea
Vi  =  Volúmen parcela 
  ap   = área parcela en metros cuadrados

Información financiera

Para determinar el desempeño financiero de las inversiones forestales se 
levantó información respecto a los costos de implementación de las plantaciones 
(siembra, labores culturales y resiembra), manejo silvicultura y aprovechamien-
to de la plantación. Las variables que se consideraron fueron insumos, equipos, 
transporte y mano de obra.  Los ingresos se calcularon en base a las intervencio-
nes, el tipo de producto extraído y el precio de mercado de cada producto (pos-
tes, vigas o tablones). Considerando un horizonte de 20 años para los proyectos 
se calculó el Valor Actual Neto (VAN) y los ingresos anuales con las siguientes 
fórmulas:

Donde:
 VAN= Valor actual neto de la reforestación con i especie 
T= el ciclo de vida del proyecto
rt= los ingresos netos en un período de tiempo 
q= el factor de descuento (q=1+i, siendo i la tasa de interés decimal). 
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en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).
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aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
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da por el Proyecto Transfer “Nuevos bosques para Ecuador” se utilizó como 
insumo para calcular los volúmenes totales y comerciales de ambas especies. 
Las variables levantadas fueron diámetro, altura total y comercial de cada uno de 
los sitios de estudio. Para calcular el volumen individual se utilizó:

Vi= 0.0000276018|DBH2,h|2.019769

Vna 
Vt = (10000)ap

VAN =
T
L=o rt q-L 
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En este caso se aplicó una tasa de interés del 5%, ya que en el pasado ha sido 
usado frecuentemente en proyectos forestales  (Pearce et al. 2003, Knoke et al. 
2009) el VAN fue luego transformado en anualidades aplicando:

Donde:

Vi  =  Ingreso anual neto
VAN =  Valor actual neto de la reforestación con i especie 
q = el factor de descuento (q=1+i, siendo i la tasa de interés decimal). 
T = el ciclo de vida del proyecto

La tasa interna de retorno, necesaria para contraste con la tasa de descuento 
(tasa requerida de rendimiento), se calculó a partir de la fórmula:

Donde:

TIR = Tasa interna de retorno
 t     = Tasa de rendimiento menor  
 T     = Tasa de rendimiento mayor 
VANT = Flujo de efectivo actualizado a
 VAN = Flujo de efectivo actualizado a t
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Para modelar el riesgo de las inversiones forestales se llevó a cabo un análisis 
de incertidumbre basado en la variación de la productividad y volatilidad de 
precios. El plan de manejo que se detalla en la Tabla 1 incluye detalles de la 
intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
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vi =VAN ( )(a-1laT)
qt-1

T[R=T+(t-T)[VAN.+(VAN.-VANT)]
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Modelación del riesgo

Para modelar el riesgo de las inversiones forestales se llevó a cabo un análisis 
de incertidumbre basado en la variación de la productividad y volatilidad de 
precios. El plan de manejo que se detalla en la Tabla 1 incluye detalles de la 
intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 

las dos especies para poder comparar su desempeño usando el criterio de domi-
nancia estocástica.
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Variables 
Pino Aliso 

Raleo 
Año 8 

Aprovechamiento 
Año 20 

Raleo 
Año 8 

Aprovechamiento 
Año 15 

Diámetro (m)  0.22  0.18 
Altura comercial (m)  14,6  9,8 
Factor de forma 0.70 0.70 0.70 0.70 
% intervención  0.40 1.00 0.50 1.00 
Número de individuos 444 667 444 667 
Volumen por árbol (m3)  0.38  0.17 
Volumen por ha (m3)  127  113 

Resultados y discusión 

Rendimiento forestal

El modelo alométrico desarrollado por Knoke et al. (2014) que se aplicó en 
este estudio produjo los resultados sobre crecimiento en altura y área basal de las 
especies en estudio como se muestra en la Tabla 2. El crecimiento en diámetro y 
altura  del pino  fue mayor en cada caso, lo que demuestra que es una especie de 
más rápido crecimiento. Los volúmenes estimados para  las plantaciones de pino 
fueron mayores en todos los sitios a aquellos calculados para las plantaciones de 
aliso para edades similares, lo cual la potenciaría como alternativa en planes de 
reforestación con fines comerciales. 

Tabla 2. Volúmen calculado de plantaciones de pino en las zonas de estudio 

Especie Localidad Edad 
(años)  

DAP             
(cm) 

Área basal 
(m^2) 

Altura total 
(m) 

Volumen   
(m^3) 

 Caballería  19 26.13 46.19 18.16 351.43 
 Dos Puentes  23 21.05 26.60 14.32 152.24 
Pino Santiago 20 24.88 39.44 18.34 292.08 
 Villonaco 15 13.77 15.94 7.79 50.56 
 Zamora Huayco 19 22.73 49.09 16.12 334.53 
    Amauta 22 15.71 19.60 10.84 110.63 
Aliso    Caballería 20 17.74 14.97 9.90 78.86 
    Rumizhitana 15 18.71 20.54 20.54 111.20 
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Modelación del riesgo

Para modelar el riesgo de las inversiones forestales se llevó a cabo un análisis 
de incertidumbre basado en la variación de la productividad y volatilidad de 
precios. El plan de manejo que se detalla en la Tabla 1 incluye detalles de la 
intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 

las dos especies para poder comparar su desempeño usando el criterio de domi-
nancia estocástica.
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Evaluación financiera de las plantaciones

Los costos estimados para inversiones forestales se calcularon sin diferenciar 
las especies puesto involucran las mismas actividades detalladas en la sección 
métodos. Los montos calculados para cada rubro se detallan en la Tabla 3.  

Tabla 3. Costos de establecimiento, manejo y aprovechamiento forestal

Actividad Costo (ha) 

Implementación $ 1,634.50 
Manejo silvicultural                    $   941,90 
Aprovechamiento final  $ 1,470.00 

Total $ 4,045.90 

Valor actual neto (VAN)

 El VAN para la plantación de pino  fue de US$ 5 670 lo que muestra que es 
un proyecto positivo y por ende rentable. En el caso del Aliso el VAN fue de 
US$ 2 314 que indica que es positivo pero menos rentable que los proyectos de 
reforestación llevados a cabo con pino.

Tasa interna de retorno (TIR)

Con los supuestos de base mencionados inicialmente la TIR calculada para las 
plantaciones de pino  fue de  15% que se puede considerar ventajosa ya que es 
mayor que la tasa de interés del costo de oportunidad (5%) y en el caso del aliso  
es de  12% (Ver Figuras 1 a y b).

a)
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Modelación del riesgo

Para modelar el riesgo de las inversiones forestales se llevó a cabo un análisis 
de incertidumbre basado en la variación de la productividad y volatilidad de 
precios. El plan de manejo que se detalla en la Tabla 1 incluye detalles de la 
intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 

las dos especies para poder comparar su desempeño usando el criterio de domi-
nancia estocástica.
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b)

Figura 1. Tasa interna de retorno de las plantaciones de a) pino y b) aliso

Análisis de incertidumbre

El pino reporta una anualidad promedio de US$ 402 +62  mientras que el aliso 
presenta unos ingresos anuales de US$ 183 +35 (Tabla 4). En términos de renta-
bilidad el pino demuestra tener mejor desempeño, sin embargo siendo la desvia-
ción estándar una medida del riesgo de las inversiones, se observa que invertir 
en aliso resultaría  menos riesgoso que hacerlo en pino.

Tabla 4. Estimadores de rentabilidad obtenidos de distribuciones de retornos 
simulados 

Variable Observaciones  Mínimo Máximo Promedio 
Desviación 
Estándar 

Pino 1000 188,399 619,024 402,378 62,444 
Aliso 1000 70,374 318,986 183,884 35,063 

Como se observa en la Figura 2, en cada momento de la distribución el ingre-
so anual del pino es mayor por lo que se considera que existe dominancia esto-
cástica en donde un inversor con aversión al riesgo ligera elegiría siempre la 
inversión que le otorga mayor ingreso, en este caso el pino. Sin embargo consi-
derando que la mayoría de productores agrícolas o forestales tienen aversión al 
riesgo es necesario resaltar que en algunos casos ellos podrían optar por las 
opciones que tienen menor riesgo a pesar de ser menos rentables. 
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Modelación del riesgo

Para modelar el riesgo de las inversiones forestales se llevó a cabo un análisis 
de incertidumbre basado en la variación de la productividad y volatilidad de 
precios. El plan de manejo que se detalla en la Tabla 1 incluye detalles de la 
intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 

las dos especies para poder comparar su desempeño usando el criterio de domi-
nancia estocástica.
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Figura 2. Distribuciones de probabilidad de las opciones forestales

Para fomentar a los propietarios a invertir en plantaciones forestales se requie-
re que ellos cuenten con una serie de incentivos y asistencia técnica para elegir 
los tipos de proyectos que mejores resultados les generen. Lamentablemente 
existen una serie de beneficios ambientales que proveen las plantaciones foresta-
les que carecen de mercado y por lo tanto constituyen externalidades positivas 
que no se retribuyen hacia los inversores (Bryan 2015). 

Conclusiones y recomendaciones

Los beneficios ambientales del aliso son múltiples (Knoke et al. 2009, Knoke 
et al. 2014); sin embargo el mercado para los productos forestales derivados de 
esta especie es muy limitado (Lojan 2008). Debido a ello la rentabilidad de 
inversiones en plantaciones de especies cuya madera tiene baja demanda es 
mucho menor a otras especies con mercados más tradicionales como el pino o 
eucalipto (MAGAP 2014). Por esta razón, sin un acompañamiento silvicultural 
adecuado e incentivos económicos, opciones como el aliso tienen pocas posibili-
dades de prosperar entre inversores privados.

  Las plantaciones de pino por su parte tienen un mercado mejor establecido que 
el aliso. Sin embargo al ser una madera de tipo semi blando compite en desventa-
ja con maderas más nobles como el romerillo. Debido a sus características su 
venta se limita a ciertas actividades de ebanistería, palets y como materia prima 
para empresas que producen madera desenrollada o aglomerados.  Desde el 
punto de vista ecológico se ha considerado a las plantaciones de pino como espe-
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Tema 14 – Seminario SubTema: Economía de Recursos Naturales

Modelación del riesgo
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intensidad de la intervención. Los parámetros de producción de ambas especies 
fueron contrastados con información proporcionada por PROFORESTAL 
(MAGAP). Para determinar la variabilidad de la producción se consideró un tasa 
de mortalidad del 20% (Weber et al. 2008, Castro et al. 2015) y una fluctuación 
en el crecimiento de diámetro del 10% (Knoke et al. 2009).

Debido a la dificultad de acceder a series históricas de precios de la madera, 
la volatilidad de precios se asumió en 10% (Knoke et al. 2009b). Los precios 
aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 

las dos especies para poder comparar su desempeño usando el criterio de domi-
nancia estocástica.
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cies exóticas que degradan el suelo y reducen la diversidad biológica de las áreas 
donde se establecen (Carrere 2005). 

Fomentar las inversiones forestales con fines comerciales constituye un gran 
desafío que debe ser abordado por el Estado y por la sociedad. Algunas alternati-
vas para generar un ambiente favorable para este tipo de inversiones, que 
podrían resumirse en los siguientes puntos:

1) Incentivos financieros al emprendimiento forestal en las fases de
  producción y transformación de productos forestales.
2) Apoyo en fortalecimiento de mercados de productos forestales a nivel   

 nacional e internacional:
3) Política de viviendas populares
4) Mercados de servicios ecosistémicos
5) Educación forestal
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aleatorios para balsa y laurel se generaron asumiendo una distribución normal. 
Finalmente, las distribuciones de probabilidad de los ingresos del pino y aliso se 
estimaron mediante Simulación Montecarlo realizando 1000 repeticiones para 

las dos especies para poder comparar su desempeño usando el criterio de domi-
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Resumen

Se estimó la tasa de crecimiento del Otoba parvifolia (Doncel) en un rodal esta-
blecido en la Estación Científica Jatun Sacha (ECJS) con una edad de 20 años, y 
el mercado doméstico de esta especie. De acuerdo a los resultados obtenidos se 
encontró que el Doncel necesita 27 años para obtener 50 cm de diámetro Mínimo 
de Corta (DMC), medida que está determinada por el Acuerdo Ministerial 0125 
del Ministerio del Ambiente del Ecuador, además se encontró que durante el 
2007 al 2012 se autorizaron 6.539,96 m3 de madera de esta especie en Tena, y 
que  alrededor del 90 % del volumen aprovechado en Napo tiene como principal 
destino la ciudad de Ambato y el resto es destinado al mercado local en Tena. 
Sugerencias para crear incentivos para reforestación con esta especie son discu-
tidas.

Palabras claves: Tasas de crecimiento, Otoba parvifolia, mercado doméstico de 
madera.

Abstract

�e growth rate of Otoba parvifolia (Doncel) was estimated at a stand establi-
shed at the Jatun Sacha Scientific Station (ECJS) at age 20, and the domestic 
market of this species. According to the results obtained, it was found that the 
Doncel needs 27 years to obtain a minimum diameter of 50 cm (DMC), a measu-
re that is determined by Ministerial Agreement 0125 of the Ministry of the Envi-
ronment of Ecuador, in addition it was found that during 2007 By 2012, 6,539.96 
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m3 of wood of this species were authorized in Tena, and that around 90% of the 
volume used in Napo has the main destination of the city of Ambato and the rest 
is destined to the local market in Tena. Suggestions to create incentives for refo-
restation with this species are discussed.

Key words: Growth rates, Otoba parvifolia, domestic wood market.

Introducción

En las últimas décadas, Ecuador ha ganado fama a nivel mundial por su alta 
diversidad biológica y está incluido en la lista de los 17 países “megadiversos” 
(Neill et al., 1993; Gentry, 1996; Neil, 2012). Una de las regiones más diversas 
y ricas del país es la región amazónica, donde existen unas 2000 especies de 
plantas, de las cuales 1356 se encuentran por debajo de los 500 msnm (Cerón, 
1993; Jorgensen & León-Yánez, 1999; Guevara et al., 2009). En áreas relativa-
mente pequeñas (1 ha) de esta región se puede encontrar una gran cantidad de 
especies; por ejemplo, en la Estación Biológica Jatun Sacha (EBJS) se reportan 
250 especies, en Payamino 243, en Cuyabeno 307 y en Añangu 228 especies de 
árboles mayores a 10 cm de diámetro medido a 1.30 m desde la superficie del 
suelo (Revelo & Palacios, 2005). Estos ecosistemas son altamente diversos, 
heterogéneos y se han visto severamente alterados, especialmente por activida-
des como cambio de uso del suelo y extracción selectiva de madera (Pichon, F. 
and Bilsborrow R. E. 1999; Pan et al., 2004).

Los datos de deforestación actuales provienen de la estimación de la tasa de 
deforestación del Ecuador continental. Datos presentados por el Ministerio del 
Ambiente (2012), reportan que la tasa anual de cambio de cobertura boscosa en 
el Ecuador continental es de -0.71% para el período 1990 - 2000 y de -0.66% para 
el período 2000 - 2008. Esto corresponde a una deforestación anual promedio de 
89.944 ha/año y 77.647 ha/año, respectivamente. En este proceso de desforesta-
ción se pierden muchas especies de alto valor ecológico, entre las cuales se 
encuentra Otoba parvifolia (Markgr.) A.H. Gentry (doncel), (López, 2014).

Por lo tanto, es necesario realizar investigaciones sobre las tasas de creci-
miento de especies forestales de valor comercial y ecológico para determinar el 
tiempo en el que alcanza el Diámetro Mínimo de Corta (DMC) para su aprove-
chamiento, que está determinado por el Acuerdo Ministerial 0125 del Ministerio 
del Ambiente (MAE, 2015). De acuerdo a este documento, el DMC de la especie 
Otoba parvifolia para la Región Amazónica y estribaciones es de 50 cm., (MAE, 
2010; MAE, 2015). 
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   En este marco, el presente trabajo representa un esfuerzo por aportar datos 
sobre los niveles de crecimiento de esta especie forestal en la provincia de Napo, 
Amazonia Ecuatoriana y el aprovechamiento de la especie Otoba parvifolia 
(Markgr.) A.H. Gentry (Doncel).

Materiales y métodos

Sitio de estudio

Otoba parvifolia (Markgr.) A.H. Gentry (Doncel), corresponde a un rodal de 
investigación establecido por la EBJS (Figura 1) en el año 1991.

Figura 1. Ubicación de la zona de estudio, cantón Tena, provincia de Napo
Fuente: Unidad SIG – UEA, Puyo (2013).

Características de la zona de estudio

En la tabla 1 se detallan las características de la zona de estudio
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Tabla 1. Características de la zona de estudio
Variables  
Temperatura 25 °C 
Precipitación 3673 mm 
Humedad relativa 90% 
Elevación 450 msnm 
Pendiente  Colinas medianamente disectadas 
Características del suelo: 
     Textura  
     Drenaje 
     Fertilidad 
     pH 

 
Franca profundidad 25 cm. 
Poco permeables, mal drenados 
Baja 
Acido 5.1 

Uso anterior Rastrojos derivados de cultivos abandonados 
Formación ecológica Según Holdridge bHT – Bosque húmedo Tropical 

Fuente: Revelo y Palacios (2005). Avances Silviculturales en la Amazonia ecuatoriana.

Principales características de la especie estudiada

La especie estudiada es nativa de la Amazonía ecuatoriana e importante por 
su valor ecológico y comercial, las principales características son descritas de 
información secundaria:

Otoba parvifolia (Doncel)

Árbol de hasta 30 metros de altura y 80 centímetros de DAP con raíces tabla-
res poco desarrolladas, corteza exterior parda muy suave desprendible, corteza 
interna rojiza – rosada, vierte abundante sabia roja – oscura, hojas simples, alter-
nas dísticas oblongas, inflorescencia en racimo zigzagueante de hasta 10 cm de 
largo flores es fascículos de 3mm de largo, pardas unisexuales con tres tépalos 
(Jorgensen & León-Yánez, 1999; Cerón, 1993). La semilla es una drupa dehis-
cente con pericarpio de más o menos 4 mm de espesor, semilla globosa o subglo-
bosa cubierta por un arilo crema y laciniado; la madera se usa para contrachapa-
dos molduras y otros, es muy usado en la construcción (López, 2014)

Tratamiento de los datos y análisis estadísticos

Una vez levantados los datos de todos los individuos presentes en las parcelas 
permanentes con el inventario total, se procedió a determinar el área basal y el 
volumen total; luego, en función de las sumatorias de árboles/parcelas, área 
basal/parcelas y volumen/parcelas.

Tasa de crecimiento

El desarrollo de simuladores de crecimiento y rendimiento forestal basados en 
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modelos de rodal, modelos de distribuciones diamétricas y modelos de árbol 
individual es una respuesta a los cambios actuales en los objetivos del manejo. 
Este tipo de análisis es también una respuesta a la disponibilidad, necesidades y 
flujo de información silvícola.

En la actualidad, la descripción de la dinámica forestal requiere información 
adicional a los atributos comunes de árboles y de rodales, tales como característi-
cas financieras y de rendimiento y crecimiento, o variables estructurales, econó-
micas y sociales, las cuales han ganado preponderancia en el manejo moderno de 
ecosistemas y que están siendo tomadas en cuenta en la simulación del creci-
miento forestal. Esta información combinada con otros componentes, por ejem-
plo, hardware y software especializado, han hecho posible la introducción de los 
simuladores de crecimiento de especies forestales (Vargas et al., 2008).

En este campo, la ecuación alométrica probada y que mejor se ajustó en esta 
investigación fue la de Chapman-Richards:

Y= a*(1-e(-bt))c (Ecuación 1)

Resultados y Discusiones

Resultados

Incremento diámetro altura

El promedio de diámetros y alturas determinados para la parcela de Otoba 
parvifolia, en el periodo 1993 al 2013, se detalla en la figura 2.

En la figura 2 encontramos los valores correspondientes a Diámetros y Altu-
ras registrados en la especie analizada en el periodo 1993 al 2013

Figura 2. Diámetro a 1,30 m (DAP) en árboles en parcelas de Otoba parvifolia (Doncel) 
establecidas en la Estación Cientifica Jatun Sacha, Napo, 2013.
Fuente: Datos colectados en los años 1993 y 2002 (Revelo & Palacios, 2005), datos 2013 
colectados por autores.
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Uso de ecuación alométrica para determinar tasa de crecimiento

Para las estimaciones de la tasa de crecimiento de las especies estudiadas, se 
utilizó los parámetros que detalla el anexo 3 del Acuerdo Ministerial 0125 
Ministerio del Ambiente que derogó a la 039 vigente hasta febrero 2015, Minis-
terio del Ambiente (MAE, 2015), que refieren que en la Región Amazónica y 
estribaciones el DMC de la especie Otoba parvifolia es de 50 centímetros de 
diámetro. Considerando estos DMC, al realizar el cálculo de las ecuaciones 
alométricas obtuvimos un incremento por año y los años en que tardaría esta 
especie en alcanzar el Diámetro Mínimo de Corta DMC.

Los resultados de las ecuaciones alométricas muestran que para la especie 
Otoba parvifolia se estimó que se requieren 27 años para obtener 50 cm de DAP, 
se debe tomar en consideración que este análisis se realizó en una plantación de 
esta especie, la cual tuvo poco manejo, es decir se desarrollan en condiciones 
naturales (Ver figura 3).

Figura 3. Curva de crecimiento y modelo de ecuación alométrica para estimar la tasa de creci-
miento de Otoba parvifolia (Doncel) en parcelas establecidas en la Estación Científica Jatun 
Sacha, Napo, 2013.

Mercado del O. parvifolia aprovechado en Napo

Mercado: En lo referente a la oferta y demanda de esta especie, los comercian-
tes locales de madera en el cantón Tena, manifiestan que esta especie es muy 
apetecida en el mercado pues por su consistencia mediana densidad 0.61 g/cm3 
(Richter & Dallwitz, 2000) tiene un valor económico muy interesante a pesar de 
ser de mediana densidad, sus usos generalmente son en elaboración de tablas 
para la construcción, últimamente están elaborando duelas y tablones los cuales 
al ser preservados para prevenir el ataque de hongos e insectos se están utilizando 
para acabados en viviendas en algunas ciudades de la sierra y costa ecuatoriana.
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Figura 4. Precios en dólares de compra y venta de madera de Doncel - Otoba parvifolia (Mgf.) 
M. Gently en Tena y Ambato; Napo 2012. 

El precio promedio de compra de un tablón (2,40 m x 0.24 m x 0.10 m) de 
Doncel en establecimientos de Tena es de US$ 6,5 mientras que para la venta en 
la misma ciudad es de US$ 9 sin ningún tipo de transformación, mientras que en 
Ambato es de US$ 12 para la compra y US$ 19 para la venta. (Figura 4).

 
El Doncel al igual que otras especies semiduras consideradas de “abundan-

cia” y considerados de “alto interés comercial” a pesar de estas condiciones, son 
especies cada vez más escasas en el bosque nativo, por este motivo, a nivel de 
investigación, se recomienda realizar inventarios para determinar su estado 
actual, fomentar su plantación en chakras o sistemas agroforestales, en rastrojos, 
enriquecimiento de bosques secundarios.

! ! !

Figura 5. Madera de O. parviflora  
Foto: Bolier Torres,  2015 

Figura 5. Árbol y hojas (haz) 
de O. parvifolia.  
Foto: Damián Guerra, 2014 

Figura 5. Árbol y hojas 
(envés) de O. parvifolia.  
Foto: Damián Guerra, 2014 

Cantidades aprovechadas: de acuerdo a los registros de la Dirección Provin-
cial del Ministerio del Ambiente en Napo, durante el periodo 2007 – 2012, solo 
de la especie Otoba parvifolia (Doncel) en total aprovecharon legalmente 

39.239,76 metros cúbicos amparados en licencias de aprovechamiento forestal 
emitidas en el cantón Tena, con un promedio anual en este periodo de 6.539,96 
m3 (Figura 6).
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cial del Ministerio del Ambiente en Napo, durante el periodo 2007 – 2012, solo 
de la especie Otoba parvifolia (Doncel) en total aprovecharon legalmente 

39.239,76 metros cúbicos amparados en licencias de aprovechamiento forestal 
emitidas en el cantón Tena, con un promedio anual en este periodo de 6.539,96 
m3 (Figura 6).

Figura 6. Aprovechamiento anual del Otoba parvifolia (Doncel) amparado en licencias de 
aprovechamiento emitida por el MAE - Napo, en el periodo 2007 – 2012

De acuerdo a un reporte técnico del proyecto Pro-Formal ejecutado en Napo 
mediante un convenio entre la Universidad Estatal Amazónica y CIFOR entre 
los años 2012 y 2013, donde se analizó el comercio local de maderas considera-
das de interés comercial y económico en la ciudad de Tena se conoce que duran-
te el 2012 y 2013 (un año de análisis) un total de 5.403,28 m3 de Otoba parvifo-
lia (Doncel) procedente de Napo tuvieron como destino final de venta la ciudad 
de Ambato mientras que solo 611,52 m3 tuvieron como destino final los estable-
cimientos que laboran con madera en la ciudad de Tena (Torres et al., 2013). 
Esto demuestra que cerca del 90 % del aprovechamiento de esta especie tiene 
como destino el mercado de Ambato. Por lo cual es necesario promover progra-
mas de reforestación con esta especie, dado su relativo rápido crecimiento (27 
años) hasta obtener diámetros permisibles para su comercialización.

Conclusiones y recomendaciones

El incremento volumétrico en la venta de la especie forestal Otoba parvifolia 
(Doncel) es relativamente alto, debido a que esta especie tiene un alto uso 
comercial, con destino principalmente en los mercados de madera de Ambato y 
Tena. A nivel productivo, se recomienda incluir esta especie en los programas de 
reforestación sean comercial o para protección, por ser una especie de creci-
miento medio, pero en su estado de aprovechamiento obtendremos madera de 
calidad y buen precio, además de los beneficios ecológicos que nos proporciona-
ría. También se recomienda mayores investigaciones de esta especie de tal 
manera que se pueda contar con paquetes tecnológico para incluir esta especie 
en los programas de incentivos para reforestación con fines comerciales.
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Resumen

La presente investigación se enfoca en la identificación de los contaminantes que 
están presentes en el agua residual producto de la elaboración de los snacks de la 
planta procesadora de la Asociación Nueva Esperanza, el objeto de estudio fue 
evaluar la producción y la contaminación de la planta de snacks, se planteó 
también los siguientes objetivos específicos de esta investigación, describir el 
proceso productivo para la obtención de los snacks en la planta industrial de la 
asociación Nueva Esperanza; determinar mediante muestreo la caracterización 
del agua residual; elaborar un diseño de un plan de intervención de la planta 
industrial, en la fundamentación teórica se basó en las experiencias de otras 
plantas procesadoras ubicadas en diferentes parte del país así como se analizó las 
leyes, normativas y reglamentos ambientales que ayudaron a identificar el grado 
de contaminación del agua. En el análisis de resultados de las aguas producto del 
proceso industrial arrojo que el agua tiene un alto grado de contaminación por la 
presencia de sólidos suspendidos, DBO5 y DQO, por ello en la propuesta para 
esta investigación fue la elaboración de un diseño de intervención en la cual 
consta con un proceso primario en donde se trata el vertido con procesos físicos 
mientras que en el proceso secundario se lo realizará con la ayuda de humedales 
artificiales con cultivo de carrizos, además se propone un programa de registro, 
programa de capacitación que ayudaran en el proceso de mitigación ambiental, 
por último se propone el plan de manejo ambiental de planta procesadora de 
snacks. 

Palabras claves: Contaminación ambiental, vertidos, remediación, snacks.

Tema 25 – Seminario SubTema: Economía de Recursos Naturales
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Abstract

�is research is focused on the identification of the pollutants that are present in 
the residual water as a product from the preparation of snacks at the processing 
plant in the Association Nueva Esperanza. �e object of study was to evaluate 
the production and pollution of the processing plant of snacks, following the 
vessel is also pose the specific objectives of the research: to describe the produc-
tion process for the preparation of snacks at the processing plant of snacks in the 
Association Nueva Esperanza; to determine by sampling the residual water 
characterization; to design a plan of intervention for the industrial plant. �e 
theoretical foundation was based on the experiences of other processing plants 
which are located in different parts of the country. It is important to mention that 
laws, regulations, and environmental regulations were analyzed in order to iden-
tify the degree of water pollution. During the analysis of results of the industrial 
plant’s residual water, it showed that the water has a high degree of contamina-
tion by the presence of suspended solids like DBO5 and DQO. According to this, 
the proposal for this research was the development of a design of intervention 
which comprises a primary process where the dumping with physical processes 
is carried out and a secondary process would take place with the help of artificial 
wetland as cultivation of reeds.  In addition, a program of registration, a training 
program to help the environmental mitigation process, and an environmental 
management plan of the processing plant of snacks are proposed.

Key words: Environmental pollution, dumping, remediation, snacks.

Introducción

El constante desarrollo de las ciudades, el crecimiento demográfico, la mejora 
de la calidad de vida de los seres humanos, entre otras razones, conllevan a que 
los procesos industriales de los diferentes alimentos sean cada vez mayores en su 
número, por ende la producción de vertidos aumenta cada vez más en el planeta.

Pero dentro de este contexto que involucra la producción, comercialización y 
beneficios económicos del consumo de snacks, esto causa graves perjuicios a 
través del tiempo con emisiones gaseosas, ruidos, desechos y en especial las 
descargas residuales, los cuales en muchos casos no son debidamente controla-
dos es por eso que su impacto negativo es mayor  y por la cual existen severos 
daños al medio ambiente y al recurso humano. (Cobos C. 2005).

     
   Es por ello que se espera que esta investigación se constituya en una herra-
mienta que coadyuve al mejoramiento de la producción armonizando con el 
medio ambiente que la rodea y con la ayuda de plan de manejo de los vertidos 
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que este genera.
  
El problema a solucionarse, la justificación que corresponde a las razones por 
las cuales se consideró importante realizar el presente estudio, además se 

planteó como objetivo general: Evaluar la producción industrial y contamina-
ción ambiental del agua en los procesos en la planta de producción de snacks de 
la asociación nueva esperanza. Para la elaboración de una propuesta de un 
diseño de manejo ambiental,  y como objetivos específicos: describir el proceso 
productivo para la obtención de los snacks, determinar mediante muestreo la 
caracterización del agua residual, elaborar un diseño de un plan de intervención 
en la planta industrial productora de snacks.

 
Los antecedentes de la investigación, la fundamentación teórica relacionada 

con la Producción de los snacks, tipos, el proceso de producción de los snacks.  
Así como los vertidos y la contaminación generada por los snacks, además 
contiene los principios de cómo realizar el muestreo y el análisis, como formar 
un plan de intervención y finalmente la definición de algunos términos concep-
tuales. (Cobos C. 2005).

El diseño de la investigación que incluye la caracterización del lugar, modali-
dad de la investigación, el tipo de  investigación, el procedimiento de la investi-
gación, la  metodología aplicada, el mismo desarrollo de la investigación.

El análisis e interpretación de los resultados de la investigación en base a la 
situación actual de la planta de producción de snacks en Mulalillo, lo cual permi-
tió la identificación de los contaminantes existentes en los vertidos generados 
por esta producción para el control ambiental. Las conclusiones y recomenda-
ciones se basaron en los resultados del capítulo anterior.

Metodologia
 
Caracterización 

   La Empresa de Comercialización de Producto Campesino de la Asociación 
“Nueva Esperanza” de Mulalillo se creó con el apoyo de la Fundación MCCH 
(Maquita Cushunchic Comercializando como Hermanos) está ubicada en la 
Parroquia Mulallillo, en el Cantón Salcedo, Provincia de Cotopaxi, , el trabajo 
de formación de la base socio organizativa empezó en octubre del 2004 y poste-
riormente en diciembre del 2005 obtuvieron su personería jurídica pero en 
diciembre del 2006, agrupa a un total de 58 socios (familias), En enero del 2006 
la Empresa de la Asociación de Mulalillo, con el apoyo de la Fundación MCCH, 
logra suscribir un acuerdo de abastecimiento con la empresa Snacks América 
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Latina (Fritolay); y, con ello a partir de marzo inicia con los abastecimientos, los 
cuáles se han dado de forma continua hasta el momento.

Con el fin de mejorar sus niveles de cantidad y calidad en la elaboración de 
sus productos comercializados la  Empresa Comunitaria de  la Asociación de  
Mulalillo  cuenta  ahora  con infraestructura y equipamiento propio.

Alcance del estudio

 En el marco del proceso de Certificación Ambiental que deberá obtener la 
empresa y en base a los estudios realizados del impacto de la misma en la comu-
nidad. En esta parte del documento se presenta la caracterización de los sistemas 
biofísico y socioeconómico de la parroquia Mulallillo del cantón Salcedo.

Metodología aplicada

 La metodología de caracterización que se ha utilizado para la obtención de 
las muestras que han sido necesarios para el análisis de las aguas se hizo según 
las normas técnicas establecidas por el INEN 2 176 que implantan lo siguiente.

Los datos analíticos obtenidos mediante la determinación de parámetros 
como: las concentraciones de material inorgánico, minerales o químicos disuel-
tos, gases disueltos, materia orgánica disuelta y materia en suspensión en el agua 
o en el sedimento en un tiempo y lugar específicos o a intervalos de tiempo y en 
un lugar en particular son necesarios para indicar la calidad del agua.

Para esto se tomó como metodología a seguir según las normas técnicas  esta-
blecidas en el país para este trabajo se basó en la (NTE INEN 2 176, 1998) y la 
(NTE INEN 2 169, 1998) en donde indica el tipo de muestra que se debe realizar 
para este trabajo investigativo se optó por la muestra puntual la cual se desarrolló 
de la siguiente manera.

  
 La planta industrial en el día de la toma de la muestra trabajo ocho horas y se 

realizó una muestra compuesta que consistía en tomar cada cuatro horas a la 
salida del vertido que generaba la misma, también se procedió a medir el caudal 
con la ayuda de un recipiente donde se determinó el tiempo de llenado para 
calcular el caudal.

El recipiente que contuvo la muestra, y la tapa,  para no contaminar la muestra 
se procedió  a desinfectar y a lavarle bien como lo indica la norma técnica ecua-
toriana 2176 de 1998 agua. Calidad del agua. Muestreo. Técnicas de muestreo, 
de la misma manera el traslado del sitio de donde se Obtuvo la muestra hacia el 
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respectivo laboratorio WASCORP S.A. que está ubicado en la ciudad de Quito 
se lo realizó el mismo día para evitar que la muestra pueda dañarse.

Resultados y discusión 

 Evaluación prelimina
     
La empresa de comercialización de productos campesinos de la Asociación 

“Nueva esperanza” de Mulalillo se creó con el apoyo de la fundación MCCH 
(Maquita Cushunchic Comercializando como hermanos). En el organigrama de 
la empresa se detalla con facilidad a las personas que intervienen para el funcio-
namiento de la planta esta a su vez se dedican a la elaboración de snacks de 
papas. (PLAN de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la parroquia Mulali-
llo 2011.)

La empresa cuenta con una área de terreno de 600 m2 y una área de construc-
ción de 285 m2 la misma que por ser una Asociación está conformada por 53 
familias, la directiva de la asociación realizan las funciones administrativas 
mientras que los demás miembros de la asociación trabajan en la planta cabe 
destacar que la producción solo realizan los días que tienen pedidos. La produc-
ción mensual promedio de la planta en cuanto tiene que ver a los snacks  de 
papas con una cantidad de 40 quintales. 

  
La planta de producción posee un solo piso y dividido en dos grandes áreas, 

en donde la primera área se encuentra el proceso productivo de los snacks de 
papa, mientras que en la segunda área se encuentra lista para el proyecto de 
barras energéticas; a su vez están las áreas de almacenamiento de materiales, 
producto terminado, almacenamiento de materia prima para la elaboración de 
los snacks de papa.

 
Producción de snacks de papa

Recepción de la materia prima 
La empresa tiene dos formas de adquirir la materia prima para la producción, 

la una consiste en adquirir en el mercado local esto sucede cuando los socios no 
tienen suficiente producto en sus campos, mientras que la segunda forma consis-
te en que los socios cosechan la materia prima y la transportan por medio de 
camiones hacia la planta procesadora.

Almacenamiento de la  materia prima
   Los sacos de papa de 45 kg, se acopian sobre pallets formando 6 filas de 5 
unidades, cerca de la línea del proceso de la papa frita luego las mujeres de la 
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asociación la transportan hacia  un dosificador que es por medio de gavetas y los 
trasladan hacia el área de lavado.

Lavado
Una vez que las papas están en la lavadora la máquina empieza su trabajo la 

que consiste en quitar toda la tierra que trae la papa por consecuencia de la cose-
cha esta es removida por el agua ya que la máquina está conectada al sistema de 
agua, la cantidad de agua utilizada en este proceso depende de la cantidad de 
producto que se realice, el residuo resultante de esta acción se deposita directa-
mente en el canal que existe en medio del planta procesadora.

Pelado 
Una vez que la cascara de papa es removida en su mayor parte a través de un 

disco abrasivo que se encuentra en la parte inferior de la misma, con la ayuda de 
un flujo de agua.

El tiempo que pasa la papa dentro de la peladora es manejado manualmente 
por una de las mujeres de la asociación, así mismo la cantidad de papa que ingre-
sa a la máquina. 

Las papas son trasladadas a la cortadora en forma manual en donde es reda-
mada en hojuelas de grosor constante y adecuadas a las especificaciones del 
producto (1.26mm), para esto se utiliza una cortadora con cuchillas que le dan 
forma de hojuela.

 
Lavado

Al salir de la cortadora las hojuelas caen en un recipiente de plástico lleno de 
agua, dentro del cual las hojuelas se sumergen y le dejan reposar unos minutos, 
el constante cambio de agua ayuda a la papa que se libre de sustancias como el 
almidón, dentro de este procedimiento también existe la posibilidad de evacua-
ción de sólidos.  

 
Fritura

La freidora debe estar a una temperatura de 50°C. la misma que se mide con 
un termómetro especial, las hojuelas de papa ingresan a la freidora por un cierto 
tiempo las mismas que son sacadas manualmente luego de que estén fritas.

Escurrido
Al salir de la freidora son recibidas por una malla que escurre los excesos de 

aceite y luego se los transporta en forma manual a un mesón donde serán empa-
cadas.
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Empacado
Aquí el producto es pesado de forma manual con la ayuda de una balanza 

digital con un peso de 50 gr.  la misma que luego es sellado.

Almacenamiento y distribución 
Las fundas de papa son almacenadas en la bodega en forma adecuada para 

que no existan daños en el producto, para luego ser distribuidos en los colegios 
y escuelas de la zona.

Tabla 1: Análisis de agua de la producción de snacks de la Asociación Nueva 
Esperanza

87

Muestra Parámetros Unidad Límites 
máximo 

 

Límite mínimo 

permisible 

Resultados Observaciones 

1 pH …... 5-9  5,98 
Se evidencia que el parámetro está dentro de los 
límites permisibles según la Norma de calidad 
Ambiental (TULAS), Anexo 1 y su tabla 12 por 
la cual no requiere ningún tratamiento 

 conductividad uS/cm       **         1329 No se tiene referencia 

 Color U. Pt-Co Inapreciable en 
1/20 Inapreciable en 1/20 976.5 

Se evidencia que el parámetro sobrepasa el 
límite máximo en un según lo determinado en 
la Norma de Calidad Ambiental (TULAS), 
Anexo 1 recurso agua y en su tabla 12 lo que 
demuestra que la muestra contiene niveles de 
contaminación y por ende la descarga requiere 
de tratamiento mediante proceso de filtrado. 

 DQO mg/L 250 250 851 

Se evidencia que el parámetro sobrepasa el 
límite máximo en un 340 % según lo 
determinado en la Norma de Calidad Ambiental 
(TULAS), Anexo 1 recurso agua y en su tabla 
12 lo que demuestra que la muestra contiene 
niveles de contaminación y por ende la descarga 
requiere de tratamiento mediante proceso de 
tamizado del vertido. 

 BDO 5 mg/L 100 100 378 

Se evidencia que el parámetro sobrepasa el 
límite máximo en un 378 % según lo 
determinado en la Norma de Calidad Ambiental 
(TULAS), Anexo 1 recurso agua y en su tabla 
12 lo que demuestra que la muestra contiene 
niveles de contaminación y por ende la descarga 
requiere de tratamiento mediante proceso 
biológicos. 

 Aceite y grasas mg/L 0,3 0,3 0,3 

Se evidencia que el parámetro está al límite 
máximo permitido según lo determinado en la 
Norma de Calidad Ambiental (TULAS), Anexo 
1 recurso agua y en su tabla 12 lo que demuestra 
que la muestra contiene niveles de 
contaminación y por ende la descarga requiere 
de tratamiento mediante proceso de trampas 
para capturar el residuo de aceite. 

 Tensoactivos mg/L 0,5 0,5  0,2 

Se evidencia que el parámetro está dentro de los 
límites permisibles según la Norma de calidad 
Ambiental (TULAS), Anexo 1 y su tabla 12 por 
la cual no requiere ningún tratamiento. 

 Sulfatos  mg/L 1000,0 1000 535 
Se evidencia que el parámetro está dentro de los 
límites permisibles según la Norma de calidad 
Ambiental (TULAS), Anexo 1 y su tabla 12 por 
la cual no requiere ningún tratamiento. 

 Sulfitos  mg/L 2 2,0 1,4 
Se evidencia que el parámetro está dentro de los 
límites permisibles según la Norma de calidad 
Ambiental (TULAS), Anexo 1 y su tabla 12 por 
la cual no requiere ningún tratamiento. 
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 Sólidos sedimentables mg/L 1,0 1,0 0,8 

Se evidencia que el parámetro está dentro de los 
límites permisibles según la Norma de calidad 
Ambiental (TULAS), Anexo 1 y su tabla 12 por 
la cual no requiere ningún tratamiento. 

 Sólidos totales  mg/L 1600,0 1600,0 665 
Se evidencia que el parámetro está dentro de los 
límites permisibles según la Norma de calidad 
Ambiental (TULAS), Anexo 1 y su tabla 12 por 
la cual no requiere ningún tratamiento. 

 Sólidos suspendidos  mg/L 100,00 100,0 384 

Se evidencia que el parámetro sobrepasa el 
límite máximo en un 384 % según lo 
determinado en la Norma de Calidad Ambiental 
(TULAS), Anexo 1 recurso agua y en su tabla 
12 lo que demuestra que la muestra contiene 
niveles de contaminación y por ende la descarga 
requiere de tratamiento mediante proceso de 
pozos de sedimentación.  

Fuente: ESPINOSA CUNUHAY, Kleber Augusto

Luego de hacer el análisis de los parámetros medidos en el laboratorio se 
puedo determinar que 46 % se encuentran dentro de la Norma de Calidad 
Ambiental, Anexo 1, recurso agua y en su tabla 12, mientras que el 36% rebasan 
los límites permisibles establecidas por esta norma, luego el 9% indica que los 
parámetros están dentro o al límite permisible de los valores que indica la Norma 
Ambiental. 

Figura 1: Análisis de los vertidos
Fuente: ESPINOSA CUNUHAY, Kleber Augusto
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La empresa procesadora de snacks de papa después del análisis realizado de 
las conformidades menores o mayores hecha a esta empresa se puede determinar 
que en sus diferentes líneas de producción llegan a un 100% de conformidades 
mayores evidenciando así la despreocupación y falta de recursos en la correc-
ción  de un problema.

Figura 2: Análisis de conformidades
Fuente: ESPINOSA CUNUHAY, Kleber Augusto

Conclusiones

La industrialización de la papa transgrede en la contaminación ambiental, 
llegando a tener un cierto grado de contaminación en los vertidos que genera esta 
actividad. 

En las líneas de los diferentes procesos productivos el agua es utilizada en 
caudales promedios diarios de 0,069 litros por segundo llegando a un uso prome-
dio mensual de 48 m3, mientras que en las demás etapas del proceso productivo 
no es necesario el ingreso de agua.

El análisis de los vertidos generados por la planta procesadora de snacks se 
determinó que el 36% rebasan los límites permisibles que determina la Norma de 
Calidad Ambiental y de descarga de afluentes: recurso agua y en su tabla 12.

Entre estos parámetros medidos se desatacan los más contaminados como son 
el DBO5 que está en un 340%, DQO que está en un 378% y los sólidos suspendi-
dos que está en 384% son los parámetros que sobrepasan los límites permisibles 
como lo indica la Norma de Calidad Ambiental y de descarga de efluentes: 
recurso agua en su tabla 12, mientras que los aceites y grasas que se encuentran 
al límite de lo establecido en esta Norma.
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Las conformidades menores o mayores realizadas a esta planta procesadora 
de snacks se pudo determinar que en sus diferentes líneas de producción llegan 
a un 100% de conformidades mayores.

Recomendaciones

Para solucionar los problemas vinculados con la contaminación causada por 
los vertidos se recomienda implementar el diseño de intervención ambiental para 
los tratamientos que se le darán a los efluentes producto del procesamiento de las 
papas. 

Capacitar al personal que trabaja en la planta procesadora de snacks, en el 
plan de manejo ambiental.

Incorporar por parte de las autoridades de la Asociación Nueva Esperanza un 
departamento de control de calidad de agua basado en el análisis de las descargas 
de las diferentes líneas de producción de manera que se cumpla con lo estableci-
do en la Norma de Calidad Ambiental y de descarga de efluentes: recurso agua 
en su tabla 12.
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Resumen

Los desafíos que enfrenta el turismo al presentar su contribución y responsabili-
dad en la conservación ambiental para atenuar los impactos sobre la biodiversi-
dad en áreas protegidas, y determinar la variación entre los ecosistemas, entre las 
especies y dentro de las especies es de carácter necesario si se quiere mantener 
al turismo como una actividad económica alternativa y sustentable que garantice 
el desarrollo local. Se realizó una evaluación en la Reserva de Producción 
Faunística  Chimborazo, utilizando el Sistema Integral de Evaluación de Impac-
tos de las Actividades Turísticas sobre la Biodiversidad (IBIS-TA), que permitió 
identificar los impactos potenciales positivos y negativos causados por el turis-
mo, para finalmente proponer medidas  de mitigación que propicien la conserva-
ción y el manejo sostenible de la biodiversidad. 

Palabras clave: Sostenible, Chimborazo, Ecoturismo.

Abstract

�e challenges that tourism faces in presenting his contribution and responsibili-
ty in environmental conservation, reason why it is indispensable to apply a 
methodology that allows to determine the potential impact, linked to the varia-
tion between ecosystems, between species and within species, is necessary if 
desired maintaining tourism as an alternative and sustainable economic activity 
that guarantees local development.. �is research was carried out in Chimborazo 
faunal production reserve, using the system integrated assessment of impacts of 
the activities tourist on biodiversity (IBIS-TA), that allowed to identify the 
potential positive and negative impacts caused by tourism, finally propose miti-

Tema 26 – Seminario SubTema: Economía de Recursos Naturales
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gation measures that promote the conservation and sustainable management of 
biodiversity

Keywords: Sustainable, Chimborazo, Ecotourism.

Introducción

El turismo es uno de los campos en los cuales se da el uso de recursos natura-
les con intencionalidades económica y social. (Tomio, 2015), considerando el 
eje económico utiliza recursos naturales, pero de forma normalmente intangible, 
sin que exista agotamiento sino la permanencia de los recursos como bienes de 
mercado (Pires, 2003). Por lo que el uso responsable del patrimonio natural, así 
como de la inclusión de las poblaciones locales, es un gran desafío para todos 
los actores del turismo. 

En las actividades humanas se debe prestar atención tanto a las relaciones 
económicas internas de la comunidad, como a su grado de dependencia econó-
mica y sus relaciones con el medio biofísico inmediato. El turismo se repite en 
dos epígrafes porque en cada uno se tratan aspectos distintos del mismo, ligados 
más a una dimensión psicosocial en un caso, y a la importancia en términos 
económicos en el segundo. (Echavarren, 2007).

Son evidentes los beneficios económicos y culturales que genera el turismo 
pero también se debe reconocer que, como cualquier otra actividad económica, 
el turismo provoca impactos ambientales negativos, que deben ser identificados 
a tiempo con el fin de proponer medidas de mitigación que ayuden a contrarres-
tar los efectos sobre la biodiversidad.

Es así como en los últimos años se ha ido trabajando en un replanteamiento 
de las prácticas turísticas tradicionales como el turismo de masas, que ha 
destruido el paisaje afectando indudablemente a la biodiversidad. Entre las 
opciones para su práctica se destacan los segmentos que involucran los recursos 
naturales como el ecoturismo y el turismo de naturaleza, los cuales buscan y 
utilizan espacios naturales que permiten el desarrollo de actividades de recrea-
ción en contacto con la naturaleza, donde el uso de esos recursos naturales 
también implica valores sociales además de los económicos (Tomio, 2015), por 
lo tanto se encuentra estrechamente vinculado al biocomercio debido a las prác-
ticas responsables que se realizan en espacios naturales, tomando en cuenta la 
conservación y el equilibrio ecológico en cada sitio visitado, y que además 
implica  la participación activa de la población local en las actividades realiza-
das, con el fin de brindar una alternativa de desarrollo económico sostenible.
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Perspectiva económica ambiental en el turismo

En el turismo los debates sobre la valoración económica del ambiente causan 
grandes preocupaciones. Existen reflexiones sobre los impactos ambientales 
provocados por la actividad turística; el cobro del uso de áreas naturales y otros 
recursos ambientales, que promovieron la definición de soporte de las áreas 
naturales; la fijación de precios y el costo del uso turístico; entre otros, que debe-
rían ser tomadas en cuenta en la legislación actual y en el manejo de las áreas 
protegidas para apostar por la sostenibilidad.

El turismo, al igual que otras actividades socioeconómicas involucra el uso de 
recursos naturales en su desarrollo, si bien éstos se consideran la materia prima 
y depende directamente de la calidad de los ecosistemas. Esta dependencia no 
ocurre sólo en la perspectiva de  transformación y fabricación de productos 
como sucede en otras actividades, sino en la conservación de éstos para crear 
“valor” al “atractivo turístico”. Un ejemplo es el estado de conservación de los 
atractivos naturales incluido áreas protegidas que representan uno de los elemen-
tos más importantes de la oferta turística. (Tomio, 2015).

En turismo un destino se encuentra en etapa de madurez del desarrollo cuando 
vincula las cuestiones económicas de las políticas de desarrollo del turismo con 
los costos ambientales del uso de recursos. Por lo tanto, la consciencia de la 
necesidad de enfatizar la conservación es cada vez más evidente. Holden (2003)

Métodología

La investigación se llevó a cabo en la Reserva de Producción Faunística 
Chimborazo, ubicada en las provincias de Chimborazo, Tungurahua y Bolívar. 

A través de salidas de campo se evaluaron los impactos positivos y negativos 
potenciales de las actividades turísticas, para lo cual se aplicó la metodología 
IBIS-TA. (Rainforest Alliance,  2010): que se explica en los siguientes pasos: 

1. Examen rápido que permite identificar en poco tiempo si existe afecta-
ción a la biodiversidad de los espacios donde se realiza actividades turísticas, lo 
cual permitió identificar una advertencia de “Alerta Roja” que constituye una 
conversión extrema negativa por causas del turismo.

2. Evaluación del impacto potencial con respecto a los parámetros de 
impacto positivo y negativo en la biodiversidad, en este punto se hace referencia 
al factor de ponderación  y a los niveles de impacto: no significativo, bajo, 
medio, alto, 
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3. Evaluación del impacto potencial total de los parámetros de impacto 
negativo y positivo en la biodiversidad en base a los resultados del paso 2. Se 
realiza una multiplicación entre el factor de ponderación y los parámetros de 
evaluación, posteriormente se suma y se determina el nivel de clasificación del 
impacto.

4. Evaluación final permite realizar una comparación total de los paráme-
tros de impactos negativos y positivos en la biodiversidad: el impacto final en la 
biodiversidad.

La metodología incluye la evaluación de los parámetros enunciados a conti-
nuación:

a. Parámetros de impacto en la biodiversidad considerados como impacto  
 negativo potencial:

1. Conversión negativa de la tierra,
2. Erosión mecánica (zonas terrestres y marinas),
3. Contaminación y eutroficación,
4. Daño y destrucción de árboles, plantas o corales,
5. Perturbación de animales,
6. Uso de la tierra: ocupación de espacio,
7. Sobreexplotación,
8. Otros parámetros negativos. 

b. Parámetros de impacto en la biodiversidad considerados como impacto  
 positivo potencial: 

9. Educación sobre conservación de la naturaleza,
10. Conversión positiva de la tierra,
11. Conservación de la naturaleza mediante valor económico agregado,
12. Contribución directa a la conservación de la naturaleza,
13. Otros parámetros positivos.

 

Gráfico 1: Metodología IBIS – TA. Rain Forest Alliance, (2010)

Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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2. Resultados de la Evaluación

Paso 1: Alerta Roja

 Después de un examen rápido no se ha determinado una alerta roja en el área 
protegida, sin embargo se debe recalcar que las actividades turísticas realizadas 
en la RPFCH están permitidas de acuerdo al Plan de Manejo del área protegida, 
sin embargo se ha identificado un daño de flora nativa como la chuquiragua que 
está haciendo afectada por una plaga como es el pulgón que probablemente fue 
introducido por la visita de turistas y a futuro podría convertirse en una Alerta 
Roja para este sitio de conservación.

Pasos 2 y 3

Matriz 1: Impacto negativo potencial de los parámetros de impacto en la 
biodiversidad con sus puntajes correspondientes

Impacto negativo 
potencial de: 

Factor de 
ponderación 
(Total=10) 

Impacto negativo potencial 
(puntaje) 

Puntaje 
x factor 

de 
ponderación 

No 
significativo 

1 

Bajo 
2 

Medio 
3 

Alto 
4 (*) 

Conversión negativa de la 
tierra 

2      4 

Erosión mecánica (suelo) 2      4 

Contaminación y 
eutrofización 

1      1 

Daño y destrucción de 
árboles, plantas o corales 

1      2 

Perturbación de los 
animales 

1      2 

Uso de la tierra 1      1 

Sobreexplotación 1      1 

Otros aspectos negativos 
a la 
biodiversidad 

1      1 

 Puntuación total                                  
16 

Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Matriz 2: Puntaje correspondiente al grado de impacto negativo total
Puntaje total de impacto (total matriz 1) Evaluación del impacto negativo 

total 

10-11 Impacto No significativo 

12-18 Impacto bajo  

19-24 Impacto medio 

24-30 Impacto alto 

Fuente: Modificación IBIS-TA Rain Forest Alliance

Posibles aclaraciones

Los parámetros más altos son en conversión negativa de la tierra y erosión 
mecánica del suelo, porque está relacionado con la apertura de senderos sin 
planificación y la doble funcionalidad.

Matriz 3: Impacto positivo potencial de los parámetros de impacto en la 
biodiversidad con sus puntajes correspondientes

Impacto positivo 
potencial de: 

Factor de 
ponderación 
(Total=10) 

Impacto positivo potencial 
(puntaje) Puntaje 

x factor 
de ponderación No 

significativo 
1 

Bajo 
2 

Medio 
3 

Alto 
4 (*) 

Educación sobre 
conservar la naturaleza 3         6 

Conversión positiva de 
la tierra 1         1 

Conservación de la 
naturaleza mediante 
valor 
económico agregado 

1         3 

Contribución directa a la 
conservación de la 
naturaleza 

3        9 

Otros aspectos positivos 
a la biodiversidad 2        4 

 Puntuación total                                   
23 

 
 

Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Matriz 4: Puntajes correspondientes al grado de impacto positivo total

Puntaje total de impacto 
(total de la matriz 3) 

Impacto positivo total 

10 – 13 Impacto No significativo 
14 – 21 Impacto bajo 
22 – 31 Impacto medio 
32 – 40 Impacto alto 

Fuente: Modificación IBIS-TA Rain Forest Alliance

Posibles aclaraciones:

De acuerdo al puntaje alcanzado el impacto positivo es medio, puesto que el 
área protegida tiene como finalidad la conservación de la biodiversidad a través 
de los programas establecidos en el Plan de Manejo que involucran a las comu-
nidades locales que están asentadas en este territorio haciéndoles partícipes de la 
gestión, administración y  principalmente involucramiento en las actividades de 
ecoturismo.

Conclusiones 

La efectiva aplicación del método de evaluación de impactos ambientales 
permite que la actividad turística se comprometa con la naturaleza y sea un refu-
gio para la protección del ser humano de los efectos contaminantes  del supuesto 
desarrollo convirtiéndose en lugares privilegiados para restablecer el equilibrio 
ambiental. Con esta perspectiva los ambientes naturales, con valor agregado que 
logren ser atractivos turísticos aportan a la conservación ambiental y cultural. 

Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Se puede concluir que la media del análisis del impacto negativo total de las 
actividades del turismo que afectan a los ecosistemas de la Reserva de Produc-
ción Faunística Chimborazo potencial es bajo en comparación con el impacto 
positivo total, esto se debe a las prácticas sostenibles en el área protegida, 
además se debe enfatizar que la evaluación fue realizada para todas las activi-
dades permitidas en ésta área, sin embargo por la extensión de la investigación 
se presentan los resultados de la actividad de andinismo que es la más represen-
tativa.
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Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
   



Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Resumen 

Los productos naturales presentan una alta demanda en los mercados nacionales 
e internacionales, entre ellos se encuentran la miel. El valor exportado a nivel 
mundial en concepto de miel natural entre 2012 y 2016 varío entre 
1763852-2334422 (en miles de USD), con una tasa crecimiento anual en valor y 
cantidad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente. Los diez 
principales países importadores de miel entre 2012 y 2016 fueron: Estados 
Unidos de América, Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica. 
Arabia Saudita, España y China. Los diez principales países exportadores de 
miel entre 2012 y 2016 fueron: China, Argentina, Nueva Zelandia, Alemania, 
México, España, Vietnam, India, Hungría, y Brasil. La tasa de crecimiento anual 
en valor de las exportaciones entre 2012 y 2016 varió entre el 0% y el 162%, 
siendo Lao el país que muestra un mayor incremento en valor de las exportacio-
nes en el período de estudio seguido por Mongolia, Uganda, Islas Mauricio, 
Nigeria, Nueva Caledonia, Rusia, Bosnia y Herzegovina, Jordania y Kazajstán. 
Canadá fue el país que mostró menor tasa de crecimiento en valor de las exporta-
ciones de miel con un -69%. Mientras que Noruega (276%), Marruecos (166%) 
y Kazasjstán (134%) fueron los países con mayor tasa de incremento anual en 
cantidad entre 2012 y 2016. 

Palabras clave: Miel natural, importación, exportación, Ecuador. 

Abstract

Natural products, such as honey, are in high demand in the domestic and interna-
tional markets. �e worldwide export value for natural honey between 2012 and 
2016 varied between 1763852-2334422 (thousands of USD), with an annual 
growth rate in value and quantity of exports between 4% and 5% respectively. 
�e top ten countries that imported honey between 2012 and 2016 were: the 
United States of America, Germany, Japan, the United Kingdom, France, Italy, 
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Belgium. Saudi Arabia, Spain and China. �e top ten countries that exported 
honey between 2012 and 2016 were: China, Argentina, New Zealand, Germany, 
Mexico, Spain, Vietnam, India, Hungary and Brazil. �e annual growth rate in 
export value between 2012 and 2016 ranged from 0% to 162%, with Laos being 
the country with the highest increase in export values in the study period, 
followed by Mongolia, Uganda, the Mauritius Islands, Nigeria, New Caledonia, 
Russia, Bosnia and Herzegovina, Jordan and Kazakhstan. Canada was the coun-
try that showed the lowest growth rate in honey export values with -69%, while 
Norway (276%), Morocco (166%) and Kazakhstan (134%) were the countries 
with the highest annual increase in quantity between 2012 and 2016.

Key words: Natural honey, import, export, Ecuador.

Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).
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Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.

IMPORTADORES 2012 2013 2014 2015 2016 TOTAL 
Mundo 1757357 2032879 2314404 2326228 2018318 10449186 
Estados Unidos de 
América 429984 498817 582238 605043 423180 2539262 



Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Alemania 291269 331859 322029 325011 260348 1530516 
Japón 105383 116268 120196 117643 157706 617196 
Reino Unido 107575 126422 132780 131231 118548 616556 
Francia 93871 113220 153619 128473 126518 615701 
Italia 56116 75188 91183 84707 72466 379660 
Bélgica 55841 68048 77641 89855 73871 365256 
Arabia Saudita 61604 66261 86192 56230 41804 312091 
España 48292 53047 61181 72746 65270 300536 
China 26208 42932 58612 74740 72807 275299 
Polonia 34611 47802 53239 47736 47071 230459 
Países Bajos 39299 46432 50430 46501 46970 229632 
Suiza 34351 36867 38890 39245 35618 184971 
Hong Kong, China 25959 33786 38599 45807 39942 184093 
Australia 19039 19967 39601 54997 43636 177240 
Austria 33075 35357 33791 29332 27521 159076 
Canadá 14935 25263 29129 32255 28760 130342 
Emiratos Árabes Unidos 18119 19530 28162 27770 27868 121449 
Singapur 16076 18189 20689 23406 25680 104040 
Suecia 19079 21425 20855 17662 21698 100719 

 

Taipéi Chino 47 
Antillas Holandesas 46 
Perú 44 

Croacia 65 
Tayikistán 62 
Hungría 53 
Turquía 53 
Yibuti 52 
Trinidad y Tobago 52 
República Dominicana 48 

Tabla 2. Tasas de crecimiento anual de las importaciones en valor entre 
2012-2016 (%) 

IMPORTADORES TASA DE CRECIMIENTO ANUAL EN 
VALOR ENTRE 2012-2016 (%)  

Palestina 157 
Lao 147 
Malí 146 
Egipto 144 
Irán 107 
Serbia 70 

 Fuente: Trade Map.

Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
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y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
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Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
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Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
   

269

Bangladesh 43 
Nepal 39 
Etiopía 38 
Haití 38 

Tabla 3. Tasas de crecimiento anual de las importaciones en cantidad entre 
2012-2016 (%)

IMPORTADORES TASA DE CRECIMIENTO ANUAL EN 
CANTIDAD ENTRE 2012-2016 (%)  

Kirguistán 163 
Egipto 144 
Serbia 128 
Armenia 119 
Irán 103 
Hungría 89 
Croacia 84 
Myanmar 59 
Nueva Caledonia 54 
Colombia 46 
Etiopía 40 
Georgia 40 
San Vicente y las Granadinas 39 
Portugal 37 
Senegal 36 
Australia 35 
Palestina 32 
Nepal 31 
Camerún 29 

Mercado internacional de la miel: exportaciones

 Las exportaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1763852 a 2334422 (en miles de USA), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 (Tabla 4), con una tasa crecimiento anual en valor y 
cantidad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente. El mayor 
exportador de miel natural del mundo durante el período de análisis ha sido 
China, los siguientes nueve países son: Argentina, Nueva Zelanda, Alemania, 

Fuente: Trade Map

Fuente: Trade Map

Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.



Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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EXPORTADORES 2012 2013 2014 2015 2016 TOTAL 
Mundo 1763852 2078161 2334422 2274653 2244747 10695835 
China 215051 246550 260263 288668 276560 1287092 
Argentina 215147 212637 204438 163829 168868 964919 
Nueva Zelanda 103892 140174 168191 200409 206676 819342 
Alemania 129527 140444 151120 142358 144868 708317 
México 101497 112352 147037 155986 93725 610597 
España 79843 91483 120428 101505 109019 502278 
Vietnam 58131 89966 132974 102886 75906 459863 
India 59882 75718 77196 121662 70761 405219 
Hungría 63501 90467 92066 78003 74170 398207 
Brasil 52348 54124 98576 81720 92030 378798 

Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.

México, España, Vietnam, India, Hungría y Brasil (Tabla 4).  

La tasa de crecimiento anual en valor de las exportaciones entre 2012 y 2016 
varió entre el 0% y el 162% (Tabla 5), siendo Lao el país que muestra un mayor 
incremento en valor de las exportaciones en el período de estudio (162%) segui-
do por Mongolia (99%), Uganda (86%), Islas Mauricio (86%), Nigeria (80%), 
Nueva Caledonia (70%), Rusia (68%), Bosnia y Herzegovina (58%), Jordania 
(58%) y Kazajstán (58%). Chile, Austria, Egipto y Bermudas mostraron una 
continuidad en sus cifras exportadas de miel natural (Tabla 5). Canadá fue el país 
que mostró menor tasa de crecimiento en valor de las exportaciones de miel con 
un -69%. 

Noruega (276%), Marruecos (166%) y Kazajstán (134%) muestran las mayo-
res tasas de crecimiento anual en cantidad de las exportaciones de miel natural 
(Tabla 6), lo inverso ocurre para Benín con un decrecimiento del -0,80%; mien-
tras que México, Reino Unido y Kirguistán se mostraron relativamente constan-
tes en la cantidad exportada en el período de estudio. 

El análisis de  ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor exportado por lo países (F145,438 = 3,31, p≤0,00001) y entre los años de estu-
dios (2012-2016) (F1,438 = 16,57, p≤0,00001), mientras que el año anidado en 
cada país importador no muestra significación estadística (F146,438 = 3,42, p≤
0,00001). El valor de R2 ajustada = 0,96 fue estadísticamente significativo 
(F291,438 = 63,71, p≤0,00001).

Tabla 4. Exportaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 
(en miles de USD). En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto exportaciones de miel 



Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Ucrania 31113 52972 93198 83982 108239 369504 
Bélgica 54773 72888 73063 80747 72369 353840 
Rumania 44593 54572 53919 46020 41492 240596 
Canadá 73862 59099 45990 0 54369 233320 
Italia 38392 59117 46385 43800 38226 225920 
Bulgaria 31764 45747 41626 37452 31901 188490 
Polonia 19003 35860 45956 32315 33596 166730 
Uruguay 29995 39042 38388 40627 16858 164910 
Francia 27243 31669 32980 32428 34460 158780 

 Fuente: Trade Map

Tabla 5. Tasas de crecimiento anual de las exportaciones en valor entre 
2012-2016 (%)

 Fuente: Trade Map.

EXPORTADOR TASA DE CRECIMIENTO ANUAL 
EN VALOR ENTRE 2012-2016 (%)  

Lao 162 
Mongolia 99 
Uganda 86 
Mauricio 86 
Nigeria 80 
Nueva Caledonia 70 
Rusia 68 
Jordania 58 
Kazajstán 58 
Bosnia y Herzegovina 58 
Omán 49 
Moldavia 46 
Jamaica 43 
Senegal 42 
Eslovenia 41 
Madagascar 39 
Marruecos 38 
Colombia 38 
Emiratos Árabes Unidos 37 
Ecuador 37 

Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.



Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
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actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
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considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
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Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
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en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
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El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
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Tabla 6. Tasas de crecimiento anual de las exportaciones en cantidad entre 
2012-2016 (%) 

Fuente: Trade Map.

EXPORTADOR TASA DE CRECIMIENTO ANUAL EN 
CANTIDAD ENTRE 2012-2016 (%)  

Noruega 276 
Marruecos 166 
Kazajstán 134 
Rusia 99 
Omán 63 
Bosnia y Herzegovina 58 
Colombia 57 
Eslovenia 53 
Moldavia 49 
Mauricio 44 
Portugal 37 
Lituania 36 
Ucrania 34 
Turquía 32 
Zambia 32 
Albania 32 
Senegal 32 
Ruanda 32 
Madagascar 29 
Niué 28 

Mercado de la miel de Ecuador

   Según los datos de Trade Map el valor exportado por ecuador en concepto de 
miel natural varió entre 1000-6000 USD entre el 2012 y el 2016. En el 2012 
todas las exportaciones de miel natural de Ecuador fueron destinadas a Italia 
(1000 dólares). En el 2013 no se exportó miel natural. El resto de las exportacio-
nes han sido a Estados Unidos: 2014 (6000 USD), 2015 (4000 USD) y 2016 
(2000 USD). Los datos indican una disminución significativa de 2000 dólares pr 
año en el valor exportado a Estados Unidos, lo que sugiere que el producto 
exportado es poco aceptado en el mercado de destino. 

Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.



Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
   

273

En América Latina y el Caribe, Ecuador es el séptimo importador de miel 
precedido por Costa Rica, Bahamas, Panamá, Honduras, Barbados y Bermudas 
(Fig. 1); ocupando la décimo sexta posición en exportación de miel respeto al 
resto de los países de la región (Fig. 2). 

Discusión

Rosero et al (2014) y Vargas et al (2015) estimaron un total de 902 explota-
ciones apícolas con 12188 colmenas en Ecuador las cuales producen anualmente 
93886 litros de miel, 5759,57 Kg de polen, 31534,54 Kg de propóleo, 12181,62 
g de jalea real, 1158 Kg de cera, y 80 g de apitoxina. La producción actual repre-
senta aproximadamente un 10% de la flora apícola potencial de Ecuador. 
Además, la revisión de la Norma de la Miel, particularmente las que son produ-
cidas por abejas sin aguijón, Tribu Meliponini (Farinango, 2015) se presentó en 
el I Congreso de Apicultura y Meliponicultura: una perspectiva de la organiza-
ción de los productores apícolas y las microempresas de este sector en Ecuador 
(Viteri, 2015a,b).

Se ha  efectuado una búsqueda exhaustiva de literatura científica relativa a las 
mieles ecuatorianas, mostrando una gran pobreza. Vit & Deliza (2015) evalua-
ron la discriminación de mieles genuinas y adulteradas en comunidades Kichwas 
en la provincia de Pastaza, además de la evaluación sensorial de mieles ecuato-
rianas (Vit et al., 2015a); mientras que Vit (2015) estudió la miel de pote y miel 
de panal en la cosmovisión de saberes ancestrales de Ecuador. 

Otros trabajos desarrollados en Ecuador han sido los siguientes en relación al 
estudio de las propiedades químicas de la miel y su uso en la medicina tradicion-
al: (1) evaluación de la citotoxicidad de las mieles de potes Geotrigona, Melipo-
na y Scaptotrigona en el cáncer de ovario (Huq, Yu & Vit, 2015); (2) el uso de 
la miel de Meliponini en la medicina tradicional de la provincia de El Oro (Vit 
et al. 2015b); (3) la diferenciación de 28 muestras de mieles procedentes de tres 
orígenes entomológicos (Apis mellifera, Geotrigona sp. y Scaptotrigona ederi) 
mediante NMR extractos de cloroformo (Vit et al., 2015c); y (4) la publicación 
un método de análisis para diferenciar mieles auténticas de las adulteradas, 
estudiando 21 (Vit et al. 2016) y 42 (Schievano et al. 2015a,b,c) y muestras de  
mieles comerciales de Ecuador (Schievano et al. 2015a,b,c). 

    Guerrini et al. (2009) analizaron por vez primera el perfil melitopalinológico 
(solo 14 familias representadas, no se determinó la representatividad de cada una 
de ellas), físico-químico y actividad biológica (antibactericida y antimutagénica) 
de tres muestras de miel provenientes de la reserva Achuar Wasakentsa en Ecuador 

Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.
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De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Figura 1. Principales países importadores de miel de América Latina y el Caribe, 2012-2016 
(base de datos: Trade Map, en miles de USD). 

Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.



Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
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Figura 2. Principales países exportadores de miel de América Latina y el Caribe, 2012-2016 
(base de datos: Trade Map, en miles de USD). 

que se encontraban en la Fundación Chankuap (Macas, Morona Santiago, Ecua-
dor). El estudio demostró la presencia de cumarina y tocoferol en la miel, relacio-
nado directamente con sus propiedades bioactivas (Guerrini et al., 2009). También 
Barth et al. (2015) estudiaron mieles de la provincia de Esmeraldas con un alto 
contenido en polen de la familia Bombacaceae. 

     Ningún otro estudio publicado hasta el presente caracteriza las mieles ecuato-
rianas en base a su origen geográfico, botánico y físico-químico, menos aún 
sobre su estado sanitario y bioactividad. En relación al estudio del polen corbicu-
lar en Ecuador solo se han encontrado dos referencias, ambas son de trabajos de 

Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.



Introducción

De acuerdo con el Codex Alimentarius en 1969, la miel es una sustancia dulce 
natural producida por abejas a partir del néctar de las flores, de secreciones de 
partes vivas de éstas o de excreciones de insectos chupadores de plantas y que 
las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias, 
las cuales depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal, para que 
madure y añeje (Piccirillo et al., 1998).

Charro Gorgojo (1999) hizo un bosquejo histórico exhaustivo desde la prehis-
toria hasta la actualidad sobre el uso de la miel.  El valor fundamental de la miel 
reside en su uso como suplemento dietético para humanos y animales (Rodri-
guez et al., 2004; Cauich Kumul et al., 2015), en la industria cosmética (Cos-
ta-Veira, 2005) y como medicamento definido por su bioactividad (Subovsky et 
al., 2003), fundamentalmente su actividad antimicrobiana (Molan, 1992; Chick 
et al., 2001; Dardón & Enríquez, 2008; Gamboa Abril & Figueroa Ramírez, 
2009; Salazar, 2009; Montenegro et al., 2013),  capacidad antioxidante (Kucuk 
et al., 2007; Al-Mamary et al., 2002; Aljadi et al., 2004; Fauzi et al., 2011; 
Kumul et al., 2015) y antiradicalaria (Burda et al., 2001), mejorando las defen-
sas contra el estrés oxidativo (Van der Berg et al., 2008).

La miel constituye un bioindicador de la contaminación ambiental en el área 
de pecoreo de las abejas (Fernández et al. 1994; Sanna et al., 2000; Buldini et al., 
2001; Bogdanov et al., 2003; Porrini et al., 2003; Celli & Maccagnani, 2003; 
Montenegro & Mejías, 2013) y su comercialización a nivel de exportación exige 
que esté libre de residuos (McKee, 2003), principalmente de metales pesados, 
herbicidas, pesticidas, fungicidas e insecticidas, por lo que los controles a este 
nivel se han incrementado primordialmente en la Unión Europea (Danty, 2003). 
Los equipos donde se procesa la miel y los contenedores en los que se envasa es 

otra fuente importante de contaminación de las mieles con metales pesados 
(González et al., 2000; Bogdanov et al., 2003; Fredes & Montenegro, 2006).

La miel está compuesta mayoritariamente por carbohidratos (75% azúcares: 
fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa, entre otros), hasta un 20% de humedad 
(Persano et al., 1995; Piccirillo et al., 1998; Persano & Piro, 2004; Bogdanov et 
al., 2004; Muñoz et al., 2007; Mohtar et al., 2011; Montenegro et al., 2013) y en 
menor proporción proteínas, aminoácidos, ácidos, vitaminas, enzimas, minera-
les, lípidos, flavonoides, antibióticos naturales (germicina), además de resinas, 
terpenos, aceites esenciales, aldehídos, alcoholes superiores, sustancias coloi-
dales, acetilcolina, inhibina y compuestos volátiles provienen de la generación 
directa en las plantas y de la acción de abejas y microorganismos (Saa-Otero et 
al., 2000; Serra & Ventura, 2003; Bastos & Alves, 2003; Iglesias et al., 2004; 
Castro-Vázquez et al., 2006; Montenegro et al., 2013).

La demanda creciente de productos naturales y la escasez de productos 
melíferos han permitido un alza económica para las mieles y pólenes corbicu-
lares (Sayas Rivera & Huamán Mesía, 2009), por tanto, los países productores 
tienen gran oportunidad para la exportación de su producción de forma competi-
tiva. Para acceder al mercado internacional es indispensable responder a las 
normas de calidad que se exigen, además de definir sus características únicas que 
le permitan competir y mejorar su precio de venta al definir su denominación de 
origen (Aira Rodríguez et al., 1990; Jacinto-Pimienta et al., 2014). La calidad de 
la miel y del polen es principalmente determinada por sus características botáni-
cas, físico-químicas, sensoriales y microbiológicas (Jones & Bryant, 1996; Alva-
rez-Suarez et al., 2010; Mohtar et al., 2011; Rodríguez de la Cruz et al., 2013). 

En la evaluación de la calidad de la miel es imprescindible la determinación 
de su origen geográfico, botánico y entomológico. Los dos primeros se logran 
mediante un análisis cuantitativo y cualitativo de los tipos polínicos predomi-
nantes y de la vegetación circundante, fundamentales para el manejo y ubicación 
de los apiarios, además de permitir la clasificación o formación de subgrupos en 
unidades de producción similares (Louveaux et al., 1978; Aira Rodríguez et al., 
1990; Tsigouri et al., 2004; Jacinto-Pimienta et al., 2014). Lo mismo es válido 
para la determinación del origen entomológico de las mieles, el cual se logra 
efectuando una determinación taxonómica de las abejas que visitan las colme-
nas. Por tanto, el proceso de producción de la miel y su comercialización están 
influenciados por las condiciones climáticas, la diversidad de la flora melífera y 
su fenología, así como por la especie de abeja que la producen (Fredes, 2004; 
Muñoz et al., 2007; Fredes & Montenegro, 2006; Montenegro et al., 2013). 

Las características sensoriales de las mieles es otro de los parámetros que 

demanda el mercado internacional. La Norma Europea, Directiva 110/01, define 
las mieles como monoflorales cuando estas proceden totalmente o en su mayor 
parte del origen botánico citado y poseen las características polínicas, fisico-
químicas y sensoriales correspondientes a su origen (Ciappini et al., 2009b). Las 
mieles se consideran monoflorales cuando el tipo polínico más abundante supera 
el 45%  y multifloras cuando están definidas por tipos polínicos secundarios que 
no alcanzan este porcentaje (Zander, 1935; Lieux, 1972 y Louveaux et al., 1978; 
Tamame & Naab, 2003; Rodríguez de la Cruz et al., 2013).

El origen botánico de las mieles define sus características físico-químicas, 
mientras que el contenido de prolina, ácidos fenólicos y flavonoides, oligosacari-
dos, compuestos aromáticos, ácidos alifáticos, aminoácidos, oligominerales y la 
actividad enzimática ayudan a discriminar algunos tipos de mieles monoflorales 
(Ciappini et al., 2009), afectando su calidad organoléptica (Careri et al., 1994). 
Siendo la humedad y el contenido hidroximetilfurfural indicadores fundamental-
mente de su calidad (Bogdanov et al., 2008; Ciappini et al., 2009). 

La presente comunicación realiza una valoración de la variación de las 
importaciones y exportaciones de miel natural a nivel mundial y en Ecuador en 
el período 2012-2016 teniendo como base los datos de Trade Map. Se evalúan, 
además, los factores limitantes en la producción y la comercialización de la miel 
en Ecuador que afectan su posición competitiva en relación a la oferta de los 
principales países productores. 

Materiales y métodos

Los datos estadísticos comerciales del mercado internacional de la miel han 
sido extraídos de la base de datos de Trade Map (http://www.trademap.org). Los 
datos se analizaron mediante la técnica de ANOVA-ANIDADO para determinar 
la variación del valor importado y exportado entre los países, entre los años de 
estudio y entre los años anidados por país. La técnica de Anova fue aplicada 
después de asegurarnos que los valores de cada dimensión presentaban una 
distribución normal (contraste de ShapiroWilk,) y se cumplía con el criterio de 
homogenidad de varianzas (Prueba de Levene) (Dytham, 2003;  Grafen y  Hails, 
2003), previo a ello fueron transformado con la raíz cuadrada. Se emplearon los 
paquetes estadísticos STATISTICA versión 7.0 (StatSoft, Tulsa, Oklahoma) y  
SPSS versión 20.0 (SPSS, Chicago, Illinois). El coeficiente de correlación fue 
considerado alto para r ≥ 0,75, moderado cuando 0,50 ≤ r< 0,75, y bajo cuando r 
< 0,50. Los resultados fueron considerados significativos si la probabilidad de la 
hipótesis nula fue menor que 0,05.

Mercado internacional de la miel: importaciones

Las importaciones de miel en valor a nivel mundial desde el 2012 al 2016 
variaron de 1757357 a 2326228 (en miles de USD), alcanzándose las cotas más 
altas en valor en el 2014 y 2015; con una tasa crecimiento anual en valor y canti-
dad de las exportaciones entre el 4% y del 5% respectivamente (Tabla 1). El 
mayor importador de miel en el período 2012-2016 ha sido Estados Unidos, 
seguidos por Alemania, Japón, Reino Unido, Francia, Italia, Bélgica, Arabia 
Saudita, España, China y Polonia, siendo estos los diez principales importadores 
de miel del mundo (Tabla 1). 

 
Los países con mayores tasas de crecimiento anual en valor entre 2012-2016 

en concepto de importaciones de miel han sido Palestina (157%), Lao (147%), 
Mali (146%), Egipto (144%) e Irán (107%); mientras que Tanzania (-69%), El 
Salvador (-55%), Jamaica (-49%), Rusia (-48%), Afganistán (-45%), Chile 
(-44%) y Argentina (-41%) han presentado las mayores tasas de decrecimiento 
en valor (Tabla 2). República Checa, Chad y Guinea-Bissau han sido relativa-
mente constantes en sus valores importados en el período analizado (Tabla 2). 

Los países con mayores tasas de crecimiento anual en cantidad entre 
2012-2016 en concepto de importaciones de miel han sido Kirguistán (163%), 
Egipto (144%), Serbia (128%), Armenia (119%) e Irán (103%) (Tabla 3); mien-
tras que Rusia (-55%), Guatemala (-53%), y Argentina (-45%) han presentado 
las mayores tasas de decrecimiento en cantidad. Suiza, Grecia, República Checa, 
Iraq, Zambia, Tonga, Sao Tomé y Príncipe, Moldavia e Islas Wallis y Fortuna se 
han mantenido relativamente constantes en la cantidad de miel importada en el 
período de estudio.

El análisis de ANOVA-ANIDADO muestra significación estadística entre el 
valor importado por lo países (F200,603 = 29,03, p≤0,00001) y entre los años de 
estudios (2012-2016) (F1,603 = 5,81, p≤0,05), mientras que el año anidado en cada 
país importador no muestra significación estadística (F200,603 = 0,59, p=0,99). El 
valor de R2 ajustada = 0,97 fue estadísticamente significativo (F401,603 = 87,11, p≤
0,00001).

Tabla 1. Importaciones a nivel mundial de miel natural desde el 2012 al 2016 (en 
miles de USD).  En negrita y subrayado el año en el que se alcanza el mayor 
valor en USD en concepto importaciones de miel natural
   

276

Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.
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grado; en una de ellas se evalúan dos sistemas de producción de polen en un 
apiario experimental (Alvear Velásquez & Mosquera, 2014) y en el otro se com-
para la producción de polen empleando tres fuentes alternativas de proteínas en 
la dieta de Apis mellifera (Burgos Mayorga & Mosquera, 2012).

Las mieles ecuatorianas no cumplen con los registros de calidad y sanitarios 
que se exige la Unión Europea, no existiendo un manejo adecuado para 
estandarizar su calidad (Proecuador, 2013). Los factores que limitan la produc-
ción y comercialización son los siguientes. 

Factores limitantes en la producción:
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Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.

Comercialización de la miel sin criterios de selección. 
Envasado de la producción en recipientes no homologados. 
Presentación del producto al consumidor en envases variados, no 
homologados y sin etiquetar. Entre la variada gama de envases tenemos: 
botella de vidrio y frascos de vidrio de boca ancha nuevos y reutilizados (el 
más común), envases de plástico con cierre de rocas y bolsas de plástico.
Falta de creación de las marcas y se comercializa sin la siguiente infor-
mación: (a) rasgos y niveles de calidad de los productos, (2) origen 
geográfico, entomológico y botánico, (3) composición química, y (4) valor 
nutricional. Excepto en las que se comercializan en supermercados y 
tiendas naturistas que muestran algunos de los niveles de calidad y valor 
nutricional, y en raros casos aparece reflejado en la etiqueta el origen 
geográfico y entomológico de la miel. 
Escasa diversidad de marcas en los diferentes puntos de venta. En la may-
oría se oferta una marca y la propia del almacén (supermercados y grandes 
superficies). En escasos establecimientos se ofrecen más de dos marcas. 
Las marcas existentes están sin desarrollar y consolidar.
Falta de información en la población sobre los beneficios, propiedades y 
usos de la miel y sobre otros productos generados por la actividad de las 
abejas. 
El consumo de la miel está ligado principalmente a su uso medicinal y su 
uso en la alimentación saludable como sustituto del azúcar es limitado. 
El precio de venta del producto es alto en tiendas y mercados en relación 
al precio de otros productos alimenticios.
La disposición en las estanterías de los supermercados está fuera de la 
línea de visión natural del consumidor en la mayoría de los casos. 
Falta de una ruta de la miel para educar a la población en sus bondades, 
vinculando producción y sociedad. 
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Factores limitantes en la comercialización:
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Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.

Comercialización de la miel sin criterios de selección. 
Envasado de la producción en recipientes no homologados. 
Presentación del producto al consumidor en envases variados, no 
homologados y sin etiquetar. Entre la variada gama de envases tenemos: 
botella de vidrio y frascos de vidrio de boca ancha nuevos y reutilizados (el 
más común), envases de plástico con cierre de rocas y bolsas de plástico.
Falta de creación de las marcas y se comercializa sin la siguiente infor-
mación: (a) rasgos y niveles de calidad de los productos, (2) origen 
geográfico, entomológico y botánico, (3) composición química, y (4) valor 
nutricional. Excepto en las que se comercializan en supermercados y 
tiendas naturistas que muestran algunos de los niveles de calidad y valor 
nutricional, y en raros casos aparece reflejado en la etiqueta el origen 
geográfico y entomológico de la miel. 
Escasa diversidad de marcas en los diferentes puntos de venta. En la may-
oría se oferta una marca y la propia del almacén (supermercados y grandes 
superficies). En escasos establecimientos se ofrecen más de dos marcas. 
Las marcas existentes están sin desarrollar y consolidar.
Falta de información en la población sobre los beneficios, propiedades y 
usos de la miel y sobre otros productos generados por la actividad de las 
abejas. 
El consumo de la miel está ligado principalmente a su uso medicinal y su 
uso en la alimentación saludable como sustituto del azúcar es limitado. 
El precio de venta del producto es alto en tiendas y mercados en relación 
al precio de otros productos alimenticios.
La disposición en las estanterías de los supermercados está fuera de la 
línea de visión natural del consumidor en la mayoría de los casos. 
Falta de una ruta de la miel para educar a la población en sus bondades, 
vinculando producción y sociedad. 
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Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.
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Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.
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Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.
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Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.
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Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.
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Los procesos y las tecnologías utilizadas son rudimentarias, por lo que no 
se han desarrollado mecanismos para mejorar la producción y su manejo, 
así como el desarrollo de líneas diferenciadas de producción
Falsificación o adulteración de la miel de abeja natural por adición de 
panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.
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panela u otras especies vegetales o su sustitución por un jarabe a base de 
azúcar (sacarosa). 
Insuficiente tecnología en el control de plagas y enfermedades apícolas lo 
que lleva a escasas medidas higiénicas en el manejo y almacenamiento de 
los productos de la colmena. 
Uso deficiente de la infraestructura apícola disponible. 
Insuficiente trazabilidad de la inocuidad y sanidad de los productos apíco-
las. 
Bajo nivel de asociación, comunicación y cooperación entre los apicul-
tores. 
Insuficiente inversión en investigación, innovación, y desarrollo 
tecnológico para el fomento de la producción agrícola con impacto en la 
capacidad productiva, agregación de valor a la cadena apícola en aras de su 
consolidación, optimización de la capacidad de gestión de los apicultores.
Escasa promoción de proyectos apícolas a nivel nacional que generen 
resultados con la respectiva difusión y aplicación del mismo en el sector. 
Profunda brecha entre la generación de conocimiento en los centros I+D+I 
y la transmisión del mismo a los apicultores, afectando en la toma de la 
decisiones. 
Carencias en la formación y especialización de los apicultores según las 
nuevas tecnologías. 
Ausencia de una plataforma virtual pública donde aparezca un censo actu-
alizado del número de colmenas y de los apiarios existentes en el país; 
donde los apicultores puedan efectuar la actualización e incorporación de 
nuevos datos. 

Información de apoyo a los apicultores es difusa y limitada, falta una plata-
forma virtual única de información actualizada para los apicultores. 
Insuficientes protocolos y manuales de criterios técnicos que regulen la 
producción apícola y su manejo. 
Carencia de guías que orienten al apicultor en la formulación de proyectos.
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Contenido proteico de larvas de Rhynchophorus palmarum y su potencial 
para el biocomercio sostenible en la Amazonía Ecuatoriana

Protein content of larvae of Rhynchophorus palmarum and its potential for 
sustainable biotrade in the Ecuadorian Amazon region

Danilo Sarabia Guevara1*, David Sancho Aguilera1, Diego Sarabia Guevara2

1 Universidad Estatal Amazónica, Puyo, Ecuador
2 Consejo de Educación Superior, Quito, Ecuador
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Resumen

El desarrollar productos con un mejor contenido de proteína se ha convertido en 
una tendencia popular a nivel mundial. Ya sean de origen animal, vegetal o 
incluso de insectos. Desde el 2014, el 4% de productos lanzados a nivel global 
han sido con un contenido alto o una fuente de proteína, conocer el uso de los 
recursos de la selva con potencialidades nutricionales permitirá desarrollar una 
guía para el emprendimiento de nuevas actividades productivas, como la cría, 
comercialización y el consumo de las larvas de Rhynchophorus palmarum 
(Coleoptera: Curculionidae). El presente trabajo pretende realizar un análisis del 
valor nutritivo de las larvas de Rhynchophorus palmarum con especial énfasis en 
el contenido proteico, se exponen las cualidades nutritivas de larvas de Rhyn-
chophorus palmarum como alimento, la factibilidad de criarlas en cautiverio 
para comercio y los precios en el mercado local para ser considerado un nuevo 
emprendimiento productivo. Las larvas de Rhynchophorus palmarum poseen 
calidad nutricional como proteína cruda 24,04%; por cada 100g de extracto 
graso, calidad nutricional obtenida con un espacio limitado de uso del suelo si se 
compara con producciones de proteína de especies principalmente animal. El 
elevado precio y la demanda por pobladores y turistas, garantizarán produccio-
nes comercializables y rentables en la provincia de Pastaza, Ecuador.

Palabras clave: Insectos, Rhynchophorus palmarum, proteína, consumo, 
calidad nutricional.

Abstract

Developing products with better protein content has become a popular trend 
worldwide, be they of animal, vegetable or even insect origin. Since 2014, 4% of 
products launched globally have had a high content or source of protein. 
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Knowing the use of the resources of the jungle with nutritional potential will 
allow for the development of a guide for the undertaking of new productive 
activities, such as the breeding, commercialization and consumption of Rhyn-
chophorus palmarum (Coleoptera: Curculionidae) larvae. �is study intends to 
perform an analysis of the nutritional value of Rhynchophorus palmarum larvae 
with special emphasis on protein content. It will expose the nutritional qualities 
of Rhynchophorus palmarum larvae as food, the feasibility of raising them in 
captivity for trade and prices in the market, since it is a new productive enterpri-
se. �e larvae of Rhynchophorus palmarum have a nutritional quality of crude 
protein of 24,04% per 100g of fatty extract. �is nutritional quality was obtained 
in a small area of land in comparison to protein productions of mainly animal 
species. �e high price and the demand for settlers and tourists will guarantee 
marketable and profitable productions in the province of Pastaza, Ecuador.

Key words: Insects, Rhynchophorus palmarum, protein, consumption, nutritio-
nal quality.
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Indicadores de  contaminación de afluentes de agua: plan de prevención y 
control ambiental

Indicators of contamination of water tributaries: environmental preven-
tion and control plan

Natalia Zambrano Cuadro1, Ricardo Luna Murillo 1

1 Universidad Técnica de Cotopaxi,  La Maná  
* Correspondencia: nathyy_17886@hotmail.com

Resumen 

La presente investigación se realizó en los cantones  Quevedo, Buena Fé, Valen-
cia, Provincia de Los Ríos en las haciendas  exportadoras de banano con la finali-
dad evaluar desechos líquidos generados en el manejo de la fruta del banano y su 
incidencia en la contaminación en los afluentes de agua año 2014, para lo cual se 
determinó: análisis de sensibilidad, análisis de bioindicadores el número de indi-
viduos encontrados en los cantones en estudio y conocer el grado de contamina-
ción en ellos,  se aplicó un diseño de bloques completamente al Azar con arreglo 
factorial AxB (tres cantones x dos tamaños de las empresas x tiempo) y evaluar 
el grado de significancia.  Para conocer el número de familias de macroinverte-
vados acuáticos en los afluentes de agua de los cantones, se aplicó la metodolo-
gía  surben, procediendo  a la agrupación de los insectos por orden y familia.  Se 
determinó que Los principales desechos líquidos producto en el manejo de la 
fruta del banano son  aguas contaminada 50%, aguas residuales 20% y en menor 
proporción sustancias toxica, residuos de pesticidas y lodos.  El cantón Buena Fé 
empresa Yamilé tiempo después, presento el mayor índice de contaminación 
correspondiendo al  grupo III (aguas contaminadas), se  establecieron 24 fami-
lias de macroinvertabrados, siendo las predominante la familia Heleobia y Lep-
tohelebiidae.

Palabras Claves: Desechos liquidos, análisis de sensivilidad, bioindicadores.

Abstract

�is investigation was carried out in Quevedo, Buena Fé, Valencia, Los Ríos 
province. We studied banana export haciendas with the purpose of evaluating 
liquid waste generated in the handling of the banana fruit and its incidence in the 
contamination in water tributaries in 2014, for which the number of individuals 
found in the cantons under study was determined: sensitivity analysis, bioindica-
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tor analysis. In order to find out the degree of contamination in them, a complete-
ly randomised block design was applied with a Factorial AxB (three cantons x 
two sizes of firms x time) adjustment and the degree of significance was evalua-
ted. In order to find out the number of aquatic macroinvertebrate families in the 
water tributaries of the cantons, the surben methodology was applied, procee-
ding to group the insects by order and family. It was determined that the main 
liquid waste product in the handling of banana fruit was contaminated water at 
50%, followed by sewage at 20% and to a lesser extent toxic substances, pestici-
de residues and sludge. Later on in the Buena Fé canton, the Yamilé company, 
group III (contaminated water) had the highest contamination index and 24 
families of macroinvertabrados were found, where Heleobia and Leptohelebii-
dae was most prominent.

Keywords: Liquid waste, sensitivity analysis, bioindicators.
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Estudio farmacológico del lsoespintanol, metabolito secundario aislado de 
hojas de Oxandra cf. Xylopioides

Pharmacological study of lsoespintanol, secondary metabolite isolated 
from Oxandra cf. Xylopioides leaves

Tatiana Gavilánez1*, Consolini Alicia1

1 Universidad Técnica de Cotopaxi,  La Maná  
* Correspondencia: tatiana.carolina@utc.edu.ec

Resumen 

Isoespintanol (ISO) es un monoterpeno aislado del extracto hexánico de Oxan-
dra cf xylopioides Diels. Perteneciente a la familia Annonaceae, familia amplia-
mente distribuida en todo el mundo. Existen alrededor de 240 especies entre 
Ecuador y Colombia y 158 especies endémicas en especies fueron registradas en 
la Amazonía, Estructuralmente ISO posee similitud con el compuesto trifenólico 
floroglucinol (Phg) y con su derivado metoxilado el trimetoxibenceno (TMB). 
Estos dos compuestos son empleados en terapéutica  asociados en formulaciones 
orales e inyectables, para tratar espasmos biliares, urinarios y uterinos, general-
mente en caso de cálculos. Por ello se hipotetizó que ISO tendría propiedades 
antiespasmódicas en músculo liso también.  El objetivo general del presente 
trabajo fue estudiar las propiedades farmacológicas de ISO en intestino, vejiga y 
útero aislados de rata. Los resultados demuestran que ISO es un muy buen 
antiespasmódico intestinal, urinario y uterino, con mayor eficacia intrínseca y 
mayor potencia (menor CI50) que los derivados de uso comercial. Su mecanis-
mo de acción es la interferencia con el influjo de calcio al músculo liso visceral.

Palabras claves: Familia Annonaceae, propiedades antiespasmódicas, Isoes-
pintanol.

Abstract

Isoespentanol (ISO) is a monoterpene isolated from the hexanic extract of Oxan-
dra cf xylopioides Diels, belonging to the family Annonaceae, which is widely 
distributed throughout the world. �ere are about 240 species in Ecuador and 
Colombia and 158 endemic species were recorded in the Amazon, Structurally, 
ISO is similar to the triphenolic compound floroglucinol (Phg) and its 
methoxylated derivative trimethoxybenzene (TMB). �ese two compounds are 
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used in combination therapeutics in oral and injectable formulations to treat 
biliary, urinary and uterine spasms, usually for cases of stones. For this reason, it 
was hypothesized that ISO would have antispasmodic properties in smooth 
muscle as well. �e general objective of this study was to study the pharmacolo-
gical properties of ISO in isolated rat intestine, bladder and uterus. �e results 
show that ISO is a very good intestinal, urinary and uterine antispasmodic, with 
greater intrinsic efficiency and higher power (less than IC50) than those derived 
from commercial use. Its action mechanism is the interference with the influx of 
calcium to the visceral smooth muscle.

Key words: Annonaceae family, antispasmodic properties, Isoespintanol.
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Granjas integrales como medio de subsistencia: caso granja experimental 
la playita UTC

Integrated farming as livelihoods: the case of experimental farm la playita 
UTC
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Resumen

La Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC) en su extensión La Maná, ha desa-
rrollado en el Centro Experimental La Playita un “modelo de granja integral” 
que facilite al pequeño agricultor el uso eficiente del suelo y rentabilidad con los 
siguientes objetivos: a) diversificar la producción y consecuentemente la alimen-
tación de la familia; b) mejorar los ingresos económicos; c) promover la partici-
pación comunitaria en la producción de alimentos y; d) difundir algunas tecnolo-
gías apropiadas para mejorar la producción de alimentos.  La granja tiene solo 
una hectárea y se ubica a los 193 msnm, con una temperatura promedio de 23 °C, 
humedad relativa de 89%, precipitación de 2854 mm al año y con textura del 
suelo franco- arenoso. Como resultados hasta el momento se han implementado 
230 plantas de banano, 192 plantas de cacao CCN51 y nacional, 40 plantas de 
café variedad caturra, 50 variedades de pastos y leguminosas en parcelas de 2,5 
por 1,00m , 300 m2 con plantas medicinales, dos lechos para lombricultura, 30 
plantas de pitahaya, 60 parcelas para hortalizas (tomate, pimiento, cebolla, 
pepino, zanahoria, remolacha), 40 m2 para la explotación de codornices, cone-
jos, cuyes), 30 árboles de naranja, 20 árboles de mandarina, 10 árboles de arazá, 
6 árboles de zapote. Generando ingresos anuales de USD 9.973,00 con costos de 
producción de USD 5.600,00 los cuales incluyen materiales, mano de obra, 
costos directos e indirectos y gastos generales, esto ha permitido generar una 
utilidad de USD 4.373,00 (USD 364,42 al mes), con una relación beneficio/costo 
de 0.78.  

Palabras claves: Diversificar la producción agrícola, alimentación, rentabili-
dad.      
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Abstract

�e Technical University of Cotopaxi (UTC) in its extension La Maná has deve-
loped in the Experimental Center La Playita an "integral farm model" in order to 
facilitates the small farmer the efficient use of agricultural land and profitability 
with the following objectives: a) to diversify the production and consequently 
the feeding of the family; b) improving economic incomes; c) promote commu-
nity participation in food production; d) to disseminate some appropriate techno-
logies and improve food production. �e farm has only one hectare and is loca-
ted at 193 meters above sea level, with an average temperature of 23 °C, relative 
humidity of 89%, an precipitation of 2854 mm per year and texture of the 
sandy-loam soil. As a result 230 banana plants, 192 CCN51 and national cocoa 
plants, 40 cauliflower coffee plants, 50 pasture and legume varieties have been 
implemented in plots of 2.5 by 1.00 m, 300 m2 with medicinal plants (tomato, 
pepper, onion, cucumber, carrot, beet), 40 m2 for the exploitation of quail, 
rabbits, guinea pigs), 30 orange trees, 20 trees for tangerine, 10 arazá trees, 6 
sapote trees. Generating annual revenues of USD 9,973.00 with production costs 
of USD 5,600.00 which include materials, labor, direct and indirect costs and 
overhead, this has allowed us to generate a profit of USD 4,373.00 (USD 364.42 
Per month), with a benefit / cost ratio of 0.78. 
   
Key words: Diversify agricultural production, food, profitability
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