[image: image1.png]


CEDIA







 I     I 








CEDIA   FAYA    UNSE








Actividades del Centro





CENTRO DE INVESTIGACIONES APICOLAS





Facultad de Agronomía y Agroindustrias – Universidad Nacional de Santiago del Estero - Argentina








El Centro de Investigaciones Apícolas -CEDIA- de la Facultad de Agronomía y Agroindustrias  de la UNSE,  fue creado en el año 1976, por iniciativa del Prof. Dr. Eduardo Mario Bianchi y es un Centro de vasta experiencia en investigación y control de calidad de mieles, ceras, propóleos, polen y jalea real y está reconocido a nivel nacional e internacional por sus trabajos en control de calidad de productos de la colmena, puesto que presta servicios a productores y empresas en la determinación de la calidad de los productos destinados a la exportación. 


El 22 de setiembre del año 1993, en ocasión de realizarse en Beijing, China, la Asamblea General de la Federación Internacional de Asociaciones de Apicultura, (APIMONDIA) con sede en Roma, Italia, el CEDIA fue admitido como Miembro de dicha Federación, teniendo en cuenta su experiencia y aporte realizado en el campo de la apicultura.


 La publicación "Control de Calidad de Miel, Cera y Propóleos" fue aprobada por la FAO/OMS en el año 1992 y publicada en cinco idiomas. 


Este Centro ha desarrollado técnicas de control de productos apícolas: miel, polen, propóleos y material vivo para comercialización en mercado interno y exportación. Algunas de estas técnicas han sido adoptadas por SENASA en la determinación de la calidad de estos productos.


El Cedia ha realizado tareas de investigación sobre las propiedades físico-químicas y biológicas del propóleos de Santiago del Estero, caracterización de las mieles de Santiago del Estero, características del polen de tipo monofloral y multifloral, y elaboración de subproductos a base de propóleos, miel, polen y jalea real, y también bebidas fermentadas a base de miel, tuna y uva. También ha realizado un trabajo de investigación sobre características biológicas y físico-químicas de polen producido en colmenas de Santiago del Estero y actualmente ejecuta el Proyecto Obtención de componentes principales de apitoxinas de alta calidad para su uso como efectores terapéuticos y farmacológicos, ambos proyectos aprobados y financiado por el CICyT. Además, realiza Servicios a terceros a través de asesoramiento y determinación de calidad de miel, cera, propóleos, polen y jalea real,  a productores y empresas exportadoras locales, nacionales e internacionales.


En el CEDIA han realizado pasantías, numerosos profesionales del país y del extranjero, con el fin de recibir capacitación en el tema calidad de productos apícolas, quienes luego volcaron estos conocimientos en su lugar de origen, contribuyendo al desarrollo regional de la apicultura.


También se han firmado convenios de cooperación con la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales de la Universidad Nacional de Catamarca y la Asociación de Apicultores del Departamento de Santa Cruz, Bolivia – Adapicruz, para brindar asesoramiento técnico en calidad de miel, manejo de apiarios y patología apícola a productores bolivianos.


Por otra parte, este Centro ha desarrollado nuevos productos y subproductos, basados en la miel, polen,  propóleos y otros, tales como jarabes, tinturas, caramelos, cremas, jabones, etc.


Cabe destacar que el CEDIA desarrolla fundamentalmente actividades de asistencia técnica y transferencia de tecnología hacia el sector privado, especialmente a productores apícolas y cooperativas apícolas, dos cursos anuales de Control de Calidad de Miel, Cera y Propóleos y Control de Calidad de Polen y Jalea real, a cargo de los Técnicos en Control de Calidad de Productos Apícolas, Lic.Ariel Rubén Rojas y Prof. Mariana del Carmen Mazzola Burgos.


               También en su oferta permanente de cursos,  incluye Anatomía y Biología Funcional de Apis mellifera, Nutrición y alimentación de la abeja, como factor determinante en la producción apícola y Biología floral aplicada a sistemas productivos apícolas, bajo la responsabilidad de la Dra.Gabriela Cilla.





 


Color (Graduador de color Pfund, Colorímetro Hanna)


�
$15�
�
Humedad (por refractometría)


�
$15�
�
Acidez  libre, lactona y total


�
$15�
�
�
$25�
�
Azúcares reductores, no reductores y sacarosa aparente


�
$20�
�
�
$20�
�
            Relación fructosa/glucosa


�
$50�
�
Cenizas (por conductimetría)


�
$15�
�
Proteínas (microKjeldhal)


�
$50�
�
Índice de diastasa


�
$25�
�
Detección de peroxidasa cualitativo


�
$15�
�
Detección de catalasa cualitativo


�
$15�
�
Determinación de la actividad de glucoxidasa


�
$30�
�
Hidroximetilfurfural (cuantitativo)(Métodos de Winkler y White)


�
$35�
�
Hidroximetilfurfural (semicuantitativo) (Método de Fiehe)


�
$20�
�
Detección de adulterantes: jarabes de glucosa y jarabes de fructosa�
$15�
�



Detección de oligosacáridos naturales, de elevado o bajo peso molecular


�
$35�
�
Antibióticos (tetraciclina) (Método ELISA)


�
$250�
�
Metales pesados (plomo: método espectrofotométrico)


�
$35�
�
Prolina


�
$35�
�
Determinación del origen floral


�
$30�
�
Determinación de pH


�
$15�
�
Determinación de potasio


�
$35�
�
Determinación de levaduras





Determinación de dextrinas totales





Determinación de sólidos insolubles en agua





Análisis microbiológico








Servicios a terceros en Miel





Servicios a terceros en Cera





Servicios a terceros en Propóleos





Punto de fusión (ºC) - Método del tubo capilar


�
�
Impurezas mecánicas (%) - Por gravimetría


�
�
Extracto seco(resinas solubles en etanol) (%) - Por gravimetría


�
�
Ceras (%) (extraíbles en n-hexano) – Por gravimetría


�
�
Humedad (%) (pérdida por calentamiento) – Por gravimetría


�
�
Cenizas (%) (calcinación a 400 ºC) – Por gravimetría


�
�
Poder antioxidante: Índice de oxidación (segundos)


�
�
Reacción cualitativa de compuestos fenólicos


�
�
Reacción cualitativa de flavonoides (Test de Shinoda)


�
�
Fenoles totales (expresados como acido gálico equivalente) (%) -Técnica espectrofotométrica


�
�
Flavonoides (expresados como quercetina equivalente) (%) -Técnica espectrofotométrica


�
�
Espectrograma U.V. -Técnica espectrofotométrica


�
�
Detección de dietilenglicol en jarabes (TLC)


�
�
Índice de yodo (Nº de yodo), por yodimetría�
�
 





�
�
�
�
�
�
Punto de fusión ºC (método del tubo capilar)


�
�
Índices de acidez, saponificación, éster y relación numérica


�
�
Punto de turbidez en la saponificación (Punto niebla)- Cualitativo


�
�
            Detección de adulteraciones: parafina, estearina, grasa, resinas, almidón o féculas,


            impurezas, etc. – Cualitativos


�
�
Determinación de parafina -  Cuantitativo


�
�
Detección de colorantes (Cúrcuma)�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
 





 Humedad (vacío 45 mm Hg y 65 ºC)


�
�
Cenizas (600ºC)


�
�
Nitrógeno y Proteínas (microKjeldhal)


�
�
pH 


�
�
Azúcares reductores y no reductores 


�
�
Gérmenes aerobios no patógenos 


�
�
Hongos 


�
�
Gérmenes patógenos 


�
�
Prolina 


�
�
Fosfatasa ácida 


�
�
Diastasa 


�
�
Fibra bruta 


�
�
Lípidos 


�
�
Determinación de potasio


�
�






Humedad (vacío 45 mm Hg y 65ºC)


�
�
�
pH 


�
�
�
Nitrógeno y Proteínas (microKjeldhal)


�
�
�
Acidez


�
�
�
Azúcares reductores (Método de Feling-Causse-Bonnans))


�
�
�
Sacarosa  (Método de Feling-Causse-Bonnans)


�
�
�
Azúcares reductores totales, glucosa, fructosa y sacarosa (Método espectrofotométrico)�
�
�
Lípidos totales


�
�
�
Lípidos ácidos


�
�
�
Cenizas


�
�
�
Determinación de fósforo inorgánico


�
�
�
Detección de adulterantes


�
�
�
Detección de conservantes (TLC)�
�
�






Servicios a terceros en Jalea Real





Servicios a terceros en Polen








