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El propdsito de la presente Tesis Doctoral ha sido la caracterizacion de mieles de
diferentes origenes botanicos producidas en Castilla y Ledn (Espafia), en funcién
de su analisis melisopalinolégico, sensorial y de sus parametros fisicoquimicos,
destacando el perfil de azucares y compuestos fenolicos, diferentes parametros
relacionados con la capacidad antioxidante y la evaluacién de la actividad
antibacteriana. También se llevo a cabo una revisidn exhaustiva de la bibliografia,
asi como una revision critica y una puesta a punto del método de anélisis de
flavonoides totales, de la capacidad antioxidante equivalente de trolox (TEAC) y
de la actividad antibacteriana contra Staphylococcus aureus.

Todas las mieles cumplieron con las regulaciones Europeas establecidas. El
andlisis de flavonoides totales se realizO en medio neutro en los extractos
metanolicos de las mieles, corrigiendo el color de las muestras. La determinacion
TEAC se simplifico leyendo la absorbancia a seis minutos. Para la determinacion
de la actividad antibacteriana, se propuso el analisis de difusion en agar, seguido
del ensayo de dilucién en caldo.

Las mieles oscuras poseyeron mayores valores medios de TEAC, polifenoles,
acidos fendlicos y acido elagico, y menores de quercetina y canferol que las
mieles claras. Las mieles de castafio y mielada se caracterizaron por una
conductividad y un pH muy elevados, y concentraciones bajas de fructosa,
glucosa, quercetina y canferol. Las muestras de mielada tuvieron los valores
medios méas elevados de rotacion especifica, prolina, di- y oligosacaridos totales,



de los principales azucares indicadores de mielada y de acido elagico. Las mieles
de castano poseyeron el promedio mas elevado de compuestos hidroxicindmicos.
Las mieles de lavanda y trébol se caracterizaron por los valores medios més
elevados de maltosa, quercetina y canferol, y los mas bajos de conductividad, pH,
melecitosa y acido elagico. Ambos tipos de miel, junto con las muestras de brezo,
tuvieron la concentracion media de monosacaridos mas alta. Las mieles de trébol
poseyeron una elevada humedad, acidez libre y acidez total, y el promedio de
acido clorogénico mas bajo, siendo lo contrario en las de lavanda. Ademas, las
mieles de trébol presentaron los valores medios de pinocembrina, crisina y
galangina méas bajos, y las de lavanda los méas elevados de sacarosa y los mas
bajos de isomaltosa y rafinosa. Las mieles de brezo se caracterizaron por los
mayores promedios de pinocembrina y crisina, y los menores de rotacion
especifica, di- y oligosacaridos totales.

Se encontraron algunas correlaciones significativas entre los parametros
estudiados. Los resultados relacionados con la actividad antioxidante fueron mas
atiles que los otros analisis fisicoquimicos realizados a la hora de discriminar las
mieles segun su origen botanico.
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