


















04LA MIEL  EN  GALIC IA

21L A  M I E L  C O M O  A L I M E N T O

De hecho, como alimento tradicional, nuestra miel tiene distintivo de calidad des-
de el año 1988 en el que fue reconocida como "producto gallego de calidad". Sus
características y su excelente reputación han permitido la inscripción, en el año
2007, en el registro europeo de las denominaciones de origen e indicaciones geo-
gráficas protegidas. Esta inscripción supone el reconocimiento en todo el territorio
europeo de la calidad de la miel de Galicia y permite protegerla frente a un uso frau-
dulento de términos que puedan confundir al consumidor y al uso de nombres de
comarcas, municipios o localidades del territorio gallego.

La entidad encargada de la defensa de la indicación geográfi-
ca protegida Miel de Galicia, la aplicación de su reglamento, la vi-
gilancia de su cumplimiento, así como el fomento y control de la
calidad del producto amparado, es el consejo regulador de la Indi-
cación Geográfica Protegida Miel de Galicia.

Desde el
año 1988 la

Miel de Galicia
tiene distintivo

de calidad
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Composición nutricional y características 
específicas de la miel de Galicia

La miel es un producto íntimamente ligado al te-
rritorio en el que se origina. Son varias las razones
que han hecho de la miel de Galicia un producto
especial: el tipo de apicultura que se practica, con
colmenas de alzas, la climatología de nuestra co-
munidad autónoma, la vegetación silvestre y el mi-
nifundio del campo gallego.

Las mieles producidas en nuestra comunidad autónoma provienen de especies
vegetales tales como el castaño, los brezos o la zarza en el interior, el eucalipto en
la costa y de una amplia variedad de plantas herbáceas, de matorral y leñosas que
complementan la producción obtenida por las abejas. En este sentido se puede ha-
blar de mieles milflores, cuando no predomina el aporte de una especie vegetal

22 L A  M I E L  C O M O  A L I M E N T O

04 LA MIEL  EN  GALIC IA

Las mieles
gallegas destacan por
poseer un contenido
mineral y una riqueza

en vitamina C
claramente superior a

los valores medios 
de referencia
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sobre las demás, y mieles monoflorales cuando la miel procede fundamentalmente
de una planta o un grupo de plantas afines. El origen botánico de la miel le confiere
características organolépticas particulares. 

Con el objeto de facilitar el etiquetado nutricional de la miel producida en Galicia
y de conocer sus características específicas se ha llevado a cabo un estudio sobre
los principales nutrientes de 199 muestras de miel producidas en las cosechas
2008, 2009 y 2010 en las comarcas gallegas.

Los valores medios, máximos y mínimos obtenidos para los componentes nutricio-
nales y otros compuestos interesantes de la miel se indican en las tablas siguientes.

(*) medida como actividad de una disolución de miel sobre DPPH

Composición media de las muestras de miel gallega analizadas 
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MIELES MILFLORES O MULTIFLORALES 

Es el tipo de miel más frecuente en toda la comunidad autónoma, se produce a
partir de una amplia variedad de especies vegetales sin que predomine ninguna, y
que refleja fielmente la vegetación de la zona de procedencia. Las plantas que con-
tribuyen a la producción de estas mieles milflores son el castaño, la zarza, los breza-
les, el eucalipto en la zona costera, y en menor medida plantas silvestres como tré-
boles, campánulas, escrofularias, boragináceas, crucíferas o árboles frutales.

Se trata de miel cuyo color puede variar desde el ámbar al ámbar oscuro, puede
cristalizar; tiene un olor con matices florales o vegetales y su sabor es ligeramente
ácido, salado o amargo según las plantas principales que le han dado origen.
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Composición de las mieles milflores de Galicia analizadas
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MIEL MONOFLORAL DE CASTAÑO

Se produce principalmente en las co-
marcas del interior de Galicia y sobre todo
en las áreas de montaña. El castaño apor-
ta buena cantidad de néctar para la elabo-
ración de la miel y, dependiendo de la cli-
matología, puede aportar pequeñas cantida-
des de mielato al final del verano, que matizan
las características sensoriales de estas mieles.

Las mieles de castaño tienen color ámbar oscuro en estado líquido y frecuente-
mente marrón-dorado cuando cristaliza, tiene olor vegetal a madera persistente y un
gusto ligeramente salado y amargo. Tiene un alto contenido mineral y en polifeno-
les. De las mieles estudiadas es la que mayor contenido en vitamina C presenta.
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Composición de las mieles de castaño analizadas
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MIEL MONOFLORAL DE ZARZA

En los últimos años la miel monofloral
de zarza es el tipo de miel más abun-
dante de nuestro territorio. Se produce
mayoritariamente en las comarcas del
interior aunque también se puede encon-
trar en la costa, a partir de los matorrales
de zarza (Rubus sp.).

El color de esta miel varía desde tonos ámbar claro a ámbar oscuro, frecuente-
mente cristaliza en tonos claros como la paja o el dorado. Tiene olor persistente flo-
ral y gusto dulce ligeramente ácido, afrutado y con retronasal intenso.

Composición de mieles de zarza analizadas
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MIEL MONOFLORAL DE EUCALIPTO

Las mieles de eucalipto de Galicia se
producen en la costa a partir de Eucalyptus
globulus. Las condiciones meteorológicas
influyen fuertemente en la producción de
esta miel tanto en el aprovechamiento de
su néctar por las abejas, como en la flora-
ción de los árboles. Por ello existen años de
buena producción y años de cosecha muy escasa.

Son mieles de color ámbar que cristalizan en tonos dorados. Presentan olor ve-
getal a veces a cera y en raras ocasiones matices florales. Sabor ligeramente ácido,
poco intenso. 

Composición de las mieles de eucalipto analizadas
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MIEL MONOFLORAL DE BREZO

Las mieles monoflorales de brezo galle-
gas proceden de brezales constituidos por
plantas del género Erica, principalmente E.
australis, E. umbellata, E. arborea o E. cine-
rea, si bien otras Ericáceas pueden contribuir
a su producción. 

Son mieles de color ámbar oscuro que en estado líquido presentan tonos rojizos,
pero que cristalizan con facilidad en tonos marrones. El olor más característico es
de tipo vegetal a humus o tierra mojada, aunque en función del contenido en néctar
de zarza que posean pueden presentar matices florales. El gusto es ligeramente
amargo y salado. Son mieles muy ricas en minerales y en polifenoles.

Composición de las mieles de brezo analizadas
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La miel es un alimento que tiene muy
buenas cualidades para su conserva-
ción, sin embargo se deben de se-
guir una serie de prácticas para
mantener su calidad y sus pro-
piedades. Por su naturaleza no
debe contener ninguna sustan-
cia ajena a su composición, por
lo tanto es un alimento totalmen-
te natural. Además su procesado
se limita a operaciones físicas de
extracción, filtrado y envasado de cos-
tes medioambientales prácticamente nulos. 

Los principales problemas de conser-
vación se deben a la temperatura, la incidencia de la luz solar y la exposición a la
humedad. Manteniendo la miel en un ambiente fresco (10ºC), conserva sus atributos
cualitativos porque los procesos enzimáticos se reducen al mínimo y se retrasa el
envejecimiento, si bien, se facilita la cristalización. La cristalización es un proceso to-
talmente natural que no afecta a la calidad del alimento. Si se prefiere consumir lí-
quida se puede licuar a baño maría la porción que se va a consumir, aunque es más
recomendable acostumbrarse a su consumo en este estado. 

Debe almacenarse en ambiente seco, oscuro y
sin olores que puedan pasar al producto, ya que a
pesar de lo mencionado sobre la seguridad del pro-
ducto tiene una fuerte tendencia a captar olores ex-
traños e incrementar la humedad.

Con el paso del tiempo o por la acción de tempe-
raturas elevadas, la miel sufre un proceso de enveje-

cimiento en el que pierde poco a poco sus características organolépticas, principal-
mente olor y sabor, y sufre cambios importantes en la composición. Es recomenda-

La miel puede
solidificar, se dice

que está cristalizada
así conserva todas
sus propiedades
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ble consumir la miel de la cosecha inmediatamente anterior. Aunque no está fijado
en la legislación el tiempo de consumo recomendable, a partir del año y medio de su
producción puede sufrir pérdidas importantes de calidad.

Otro problema importante de conservación de la miel es la separación en fases,
si esto ocurre se observará una fase líquida en la superficie del envase y una fase
sólida (cristalizada) en la parte inferior. Cuando esta separación en fases es muy
evidente se pueden iniciar procesos de fermentación y la miel no es apta para el
consumo, aunque no se considera tóxica para el ser humano.

La miel es un alimento beneficioso para el consumo en las diferentes etapas de
la vida, aunque no se recomienda durante el primer año. Además del aporte de azú-
cares, frente a otros edulcorantes, presenta la ventaja de incorporar a la dieta mine-
rales, vitamina C y pequeñas cantidades de aminoácidos esenciales. En cuanto a
los posibles efectos adversos la miel, como muchos alimentos, puede provocar aler-
gias aunque son poco frecuentes.

Y para que no se queden con la miel en los labios, les
invitamos a probar el tesoro más dulce de nuestras tierras,
que los trasladará a la naturaleza través de los sentidos…
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