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Situación del mercado mundial de la miel. 
Oportunidades, amenazas y estrategias.

• ¿Quién vende? ¿quién compra? ¿a qué precios?

• Motivaciones de consumo. 

• Requisitos de calidad.









Precios miel importada UE.

https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/farming/facts-and-figures/markets

https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/farming/facts-and-figures/markets


Visión general de la Apicultura en la UE.

• 2º productor mundial (230.000 t) después de China (543.000 t).

• 1er comprador mundial (42,1 %), seguido por EEUU 
(35,9 %).

• Autosuficiente solo en el 60 %; necesidad de importar 
para cubrir la demanda interna.

• Principales proveedores: China (40 %) y Ucrania (20 %).

• Total 17,5 millones de colmenas y 650.000 apicultores. 

• Sector pequeño, pero muy importante por la polinización de 
cultivos y el mantenimiento de la biodiversidad.





Apicultores, colmenas y producciones/km2. Fuente CARI 2017.



Comparación Bélgica, España, Rumanía. Fuente CARI 2016.

Bélgica España Rumanía

Nº apicultores 9.490 24.582 22.930

Nº colmenas 65.000 2.834.000 2.472.000

Apicultores con 
>150 colmenas

10 5.000 1.400

Miel t 2.500 32.200 35.000

Miel/colmena kg 26 12 21

Miel costo 
producción/kg

8 2,65 2,1

PVP €/kg 11,90 4,85 4,35

Salario mínimo 
interprofesional €

1502 826 190,27

Nº de colmenas 
para SMI

178 376 49

$ PIB/cápita 2018 * 46.724 30.697 12.285

*  https://es.wikipedia.org/wiki/Anexo:Países_por_PIB_(nominal)_per_cápita

https://es.wikipedia.org/wiki/Anexo:Pa%C3%ADses_por_PIB_(nominal)_per_c%C3%A1pita


Elaboració pròpia a partir de dades de Alphandery 1907, ANEA, i Mº Agricultura.



vanEngelsdorp 2010 JIP





Exportaciones e importaciones de miel, España.



España, miel, agosto a 
diciembre 2016. País:

Importaciones Exportaciones 

kg €/kg kg €/kg

Alemania 1.190.913 3,39 a 3,56 

Arabia Saudí 205.217 3,23 a 5,60 

Argentina 1.987.610 1,63 a 1,90 

Bélgica 1 473.097 1,63 a 1,82 

Bélgica 2 153.698 2,43 a 3,29 

China 1.885.243 1,58 a 1,79 

Francia 3.820.234 2,86 a 4,13

Gran Bretaña 167.284 1,31 a 2,82 312.954 2,96 a 5,22 

Guatemala 204.000 2,02 a 2,16 

Italia 1.280.140 2,82 a 3,21 

Polonia 867.220 1,91 a 2,10

Portugal 1 1.362.328 1,64 a 1,76

Portugal 2 157.382 3,14 a 3,29 745.315 2,81 a 3,36 

Rumanía 242.889 2,82 a 4,53 

Ucrania 447.652 1,37 a 1,70

Uruguay 691.398 1,70 a 1,75

TOTAL 2016: 27.910.274 2,10 26.588.194 3,65
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orgánica



Producción orgánica en el mundo.



Conclusiones para Uruguay.

• Hay tradición de comprar sus mieles.

• Hay compradores importantes que pueden estar interesados: 

EEUU, UE, Alemania, Francia, Italia…

• Pero, hay competencia con otros países productores.

• No se puede competir en precio con los grandes productores 

de mieles “básicas”. Se puede competir en las de más alta 

gama, en calidad. Hay diferenciación de precios interesantes 

para algunas de sus  mieles, monoflorales, eucalipto, ¿monte? 

orgánicas…



Situación del mercado mundial de la miel. 
Oportunidades, amenazas y estrategias.

• ¿Quién vende? ¿quién compra? ¿a qué precios?

• Motivaciones de consumo. 

• Requisitos de calidad.



Estudio de mercado Intermiel 2012.
http://gallery.mailchimp.com/cce03f65c238504d5f63bf0c1/files/EstudioDeMercadoOK.pdf?fbclid=IwAR1Np0YbYQ87XDr63qTPsy_rjEV0ogwDr
HZq_Q3M-PjoW_X5c_udCan8Aj8

• El consumo de miel comienza en la infancia, promovido por los padres o abuelos. 

• Su consume mayoritariamente (87%) en compañía de otros alimentos como leche, yogures, quesos, tostadas o aliños de 
ensaladas.

• Los principales motivos de consumo son sus cualidades organolépticas y sus propiedades para la salud.

• Se suele consumir especialmente en invierno, principalmente en el desayuno.

• En la gran mayoría de los casos su consumo se realiza en los hogares.

• La miel más consumida es líquida y de milflores, comprada en el supermercado mayoritariamente y se tiene preferencia 
por los envases de 250 gramos.

• Los consumidores más jóvenes prefieren la miel líquida de supermercados, al aumentar la edad se inclinan hacia mieles 
cristalizadas directamente de los productores en zonas rurales.

• Hay desconocimiento de sus aplicaciones culinarias y se muestran abiertos a usarla en recetas sencillas.

• Las mieles de calidad diferenciada son poco conocidas, destaca la DOP Miel de La Alcarria.

• La mayoría de la población sí sabe que la miel es un producto natural que no lleva aditivos. Sin embargo, desconocen en 
gran medida su proceso de elaboración y la aportación de las abejas a la biodiversidad.

• Un alto porcentaje (85%), considera que el color, densidad o grado de cristalización, son factores determinantes en la 
calidad de la miel.

• Los jóvenes prefieren envases prácticos, que permitan servir la miel de forma rápida y sin manchar. Los mayores de 40 
años apuestan por envases tradicionales, que les transmiten mayor confianza.

• Los consumidores de menos de 20 años y aquellos mayores de 60 consideran que se debería potenciar su poder 
energético. Sin embargo, para los consumidores de entre 20 y 60 años, la palabra energía se asocia con “calorías”, 
“engordar”, y consideran que no debería hacerse mención a este aspecto en las comunicaciones. Para ellos, la miel 
debería asociarse a “lo saludable” y “lo natural”.

• El canal más elegido por la población para promocionar la miel es la televisión, seguido de las promociones en el punto 
de venta.

http://gallery.mailchimp.com/cce03f65c238504d5f63bf0c1/files/EstudioDeMercadoOK.pdf?fbclid=IwAR1Np0YbYQ87XDr63qTPsy_rjEV0ogwDrHZq_Q3M-PjoW_X5c_udCan8Aj8


Miel

Físico-químicos: agua, azúcares, 
enzimas, HMF, minerales…

Polínicos, origen botánico o 
geográfico

Sensoriales: color, olor, gusto

Criterios para definir las mieles, legalmente (Directiva 

2001/110/CE) y comercialmente.

salud

organoléptica



Conductivímetros.

Análisis  físico químicos.



HPLC

GC



Extracción, identificación de los pólenes presentes en las

mieles, y cálculo de su % de presencia:

25

Análisis  polínico:



Ej.: Lote 2018 - P – 16: brezos (E. cinerea, E vagans) 71%; girasol 7%; 
zarza 6%; esparceta 6%; t. melilotos 5%; encina/roble; cuernecillos 3%; t. 
jaramagos 1%; eucalipto 1%; estepas.

brezos
girasol

zarza
esparceta melilotos



Ej.: Lote 2018 - P – 16: brezos (E. cinerea, E vagans) 71%; girasol 7%; 
zarza 6%; esparceta 6%; t. melilotos 5%...

brezos
girasol
esparceta



Ej.: Lote 2018 - P – 16. Cada miel es un paisaje.



Formación de catadores de miel.

Concursos



Sensaciones, 6 pasos:
1º color, 2º olores, nasal directo, 3º tacto, 4º gusto, 5º aromas (retronasal), 6º sensaciones 
trigeminales.

Si la miel presenta un sabor o un olor extraño, destinar a «miel 
industrial», RD 1049, 3.3.a) «… para usos industriales o para su 
utilización como ingrediente de otros productos alimenticios que se 
elaboran ulteriormente». 



Fotos Fernando de Miguel

Descriptores de las mieles:



https://www.apidologie.org/articles/apido/pdf/2004/06/MHS06.pdf

Trabajos de definición de monoflorales 
europeas. Persano 2004.

https://www.apidologie.org/articles/apido/pdf/2004/06/MHS06.pdf


Persano 2004



Trabajos de definición de monoflorales ibéricas.
Ediciones de 2004, 2008; 3ª edición 2018: 
https://www.pajueloapicultura.com/actualidad/

35 mieles monoflorales, 7 de vegetaciones singulares 

https://www.pajueloapicultura.com/actualidad/


Miel y salud:

Adecuación de los usos

tradicionales a las

exigencias del consumidor

de nuestra época.

Iniciación de usos: 

contrastada y verificada.

Uso medicinal: ensayos 

clínicos y publicados.



- Uso en recuperación por tendencia de
vuelta a los productos naturales y por
aumento de las bacterias resistentes a
antibióticos.

- Uso vigente, basado en conocimientos
científicos actuales, glucosa oxidasa
libera lentamente peróxido de
hidrógeno, acción antibacteriana
continua (Cohen et al., 1.962).

- No todas las mieles tienen igual efecto,
mayor en las más oscuras (Frankel et al.
1.998)

Miel y salud:

Exposición Bibliográfica Farmacéutica, De 
Jaime 2.004



Antioxidante:

Mayor en las mieles oscuras, contribución importante si se sustituye el consumo de
azúcar por miel, (Frankel et al. 1.998).

Desde Molan y Allen, 1.996 :

 miel de manuka, Leptospermum sp. de Nueva Zelanda, metilglioxal:
https://www.healthline.com/nutrition/manuka-honey-uses-benefits.

 miel esterilizada, ®, en Australia, Bélgica,

Canadá, Corea, Holanda, Hong-Kong, Inglaterra,

Japón y Nueva Zelanda… (De Bodt 2.004).

 Inhibe el crecimiento de microorganismos en heridas, úlceras y

quemaduras: ww.bio.waikato.ac.nz

Antibacteriana:

Miel y salud:

https://www.healthline.com/nutrition/manuka-honey-uses-benefits
http://www.bio.waikato.ac.nz/


Úlcera gástrica:

- Descubrimiento de hace 20 años: agente causante microbiano, Nobel 2005.

- Trabajo clínico con 600 pacientes, dieta suplementada con miel, mejoraron un
80%, (Kandil et al., 1.987)

- Protege de daños gástricos por alcohol (Ali, 1.991).

Heridas, quemaduras, úlceras de la piel:

Barrera protectora

Acción anti-inflamatoria

Nutre y activa los tejidos estimulando cicatrización.

- Tratamiento clínico con miel estéril, Postmes et al., 1.993, la actividad se
mantiene más de un año.

- Quemaduras curan mejor con miel, Subrahmanyam, 1.991.

Miel y salud:



Foto Alex Sirera.



Declive de polinizadores silvestres.



2018: 66.579 respuestas

Declive de polinizadores silvestres.



Amigables con las abejas:



Hoteles de polinizadores.



La miel es el edulcorante más ético. vanEngelsdorp, Rivera 2010



Conclusiones para Uruguay.

• Las mieles uruguayas tienen buenas 

características sensoriales (eucalipto, ¿monte?)

• Proceden en su inmensa mayoría de entornos 

naturales, no cultivados, respetan la biodiversidad.

• Pero ¿qué sabemos a ciencia cierta de sus 

propiedades salutíferas? Deberían estudiarse.



Situación del mercado mundial de la miel. 

• ¿Quién vende? ¿quién compra? ¿a qué precios?

• Motivaciones de consumo. 

• Requisitos de calidad.



CAMBIOS EN LA 
NORMATIVA Directiva 

UE 2001 (RD 
1049/2003):

Directiva UE 63/2014 = España, parcialmente RD 473/2015 Consecuencias:

Polen:
Componente (no ingrediente) natural de la miel.
En pocos años los países miembros deberán presentar sus

propuestas para fijar los límites de filtración.

No es preciso etiquetado OGM en
la miel.

Mieles:
Definir nuevos métodos de análisis (adulteraciones,

residuos)
Reuniones MAPAMA

Mieles monoflorales. Definir parámetros y sus métodos de análisis Reuniones MAPAMA

Etiquetar origen

– país de origen o
– “mezcla de mieles de la UE” o
– “mezcla de mieles no procedentes de la UE” o
– “mezcla de mieles procedentes de la UE a de mieles no

procedentes de la UE”

Movimiento de petición de
etiquetado del país exacto y
proporción en las mezclas.

Nuevas normativas UE, situación actual:

Etiquetado nutricional Reglamento UE 1169/2011, en vigor desde 13.12.2014: 
no obligatorio para miel (art.19)



Ausencia de residuos de sustancias farmacológicas, 

acaricidas y antibióticos. 
Reglamento  2377/90 y 37/2010 UE. Hay límites legales (ej.: Amitraz, 200 ppb), pero 

comercialmente ¡tolerancia cero!. Alejar los tratamientos de la cosecha.

48

Ausencia de azúcares no propios de las mieles:

Azúcares de almidones de maíz o de caña de azúcar, detectable por C13

Azúcares invertidos de remolacha, detectable por enzimas termorresistentes

Azúcares invertidos de … detectable por perfil de azúcares (manosa…)

Evitar sobrealimentaciones inmediatamente antes de la cosecha, y controlar su 
almacenamiento por las abejas (no centrifugar cuadros sospechosos). 



Neonics en mieles:

• n = 198 muestras de 

2012 a 2015 

(neonics prohibidos 

en cultivos apícolas  

desde 1.12.2013)

• Todas por debajo del 

MRL, media 1,8 ng/g 

= 1,8 g/1.000 t        

• España 7 ¿origen?:

• “El País”, “La 

Vanguardia”… 

06.10.2017: “75% de 

las mieles tienen al 

menos un neonic”

Análisis de 
residuos:





Sospechas de adulteraciones:

51



Programa de controles de adulteraciones UE 2015:

Muestras: 

2.237 

España: 163

En puntos 

fronterizos
Productores 

Importadores

/mayoristas
Procesadores Distribuidores

Nº de 

muestras 
52 336 236 306 1.307

% del total 2 15 11 14 58

% no 

conformes
2 15 19 17 10

% 

sospechosas
29 10 9 8 8

% no 

conformes + 

sospechosas

31 25 28 25 18

No conformes 19 % (España 18 %):
Mal procesado 2 %; origen botánico no correcto 7 %, o geográfico 2 %; 
etiquetas incorrectas 2 %; adulteración con azúcares 6 %.



Adición de azúcares no miel:

• Azúcares de almidones de maíz o de caña de 
azúcar, detectable por C13

• Azúcares invertidos de remolacha, detectable por 
enzimas termorresistentes

• Azúcares invertidos de arroz, achicoria, agave, 
trigo… detectable por perfil de azúcares 
(manosa…) 

53

Nuevas tecnologías multirresultados desde 2014 

(adulteraciones, alteraciones de conservación, 

origen geográfico a botánico): RMN



https://climate.nasa.gov/scientific-consensus/

El clima, consenso científico, calentamiento: más necesidad de alimentar.



¿Vamos hacia la 6ª extinción?





Desde la aparición de varroa, años 70, los enjambre 
silvestres de abeja no sobreviven; las abejas lo hacen 
porque los apicultores las cuidan. 

Las abejas son el 
70 % de los 
polinizadores, 
FAO.



Conclusiones para Uruguay.

• Algunas mieles uruguayas pueden tener problemas de  

residuos de herbicidas; deben implementarse estudios 

para evitar esta situación y para identificarla rápidamente.

• Es imprescindible hacer estudios propios de las mieles 

uruguayas, para definirlas y evitar rechazos de mercado 

porque no entren en los parámetros de definición 

generalistas realizados por los mercados en su beneficio. 

La singularidad es una ventaja, pero se ha de definir.





¡Muchas gracias por su atención!

info@pajueloapicultura.com

www.pajueloapicultura.com

T. 964 24 64 94 - 606 502 122

Comisión nacional de Fomento Rural de Uruguay
https://www.cnfr.org.uy/nosotros.php

https://www.cnfr.org.uy/nosotros.php

